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INTRODUCCION 
El Tomate (Lycopersicum), es una planta herbacea, Anual. 
Aunque botánicamente sea un fruto, se le considera como una horta-
liza por su sistema intensivo de producción. Es originario de la - 
zona Andina, específicamente en Perú, Bolivia y Ecuador. 
Crece a altura superiores a los dos( 2 ) metros en las variedades-
conocidas, como indeterminadas. Ocupa un lugar preponderante entre 
las hortalizas que se cultivan en Colombia, por ser un producto - 
muy apetecidopor todas las clases sociales y ser base de la Indus-
tria Conservadora. 
Este cultivo se encuentra distribuido en las zonas medias y cáli - 
das de nuestro país, comprendiendo el Valle del Cauca, Valle del - 
Magdalena, Medellín, la Costa Atlántica, Cundinamarca y Santander. 
El estudio de la comercialización del Tomate (Lycopersicum sculen-
tum), en la ciudad de Santa Marta, es de gran importancia, en vis-
ta de que las investigaciones que se han llevado a cabo son esca - 
sas, por lo tanto se hace necesario llevar un estudio serio para - 
tratar de analizar lo pertinente a los aspectos de recolección da 
sificación, sistema de empaque, transporte, almacenamiento, compra-
venta, determinación de precios y los órganos de la comercializa - 
ción del Tomate (Lycopersicum sculentum) y así ajustar la produc - 
ción, productividad y por consiguiente el consumo. 
OBJETIVOS 
Determinar los aspectos de la recolección, sistema de em" 
pague, transporte, almacenamiento, compra-venta, determi 
nación de los precios y transformación del Tomate. 
1.2. Determinar los márgenes y canales de comercialización. 
1.3. Analizar las formas en que se expande el producto y su - 
importancia en el nivel general del consumo. 
UBICACION Y GENERALIDADES DE LA ZONA DE ESTUDIO 
Santa Marta es la capital del Departamento del Magdalena. 
Está situada en una de las Bahías más hermosas del Mar de las Anti-
llas, la altura sobre el nivel del Mar es de 2 metros, con tempera-
tura media de 27-C, precipitación media anual de 573 mm, se encuen 
tra a 1.280 Kms. de la capital de la República.( Fig. 1 ). 
El área municipal ocupa una extención de 2.381 Kms2, distribuidos - 
por pisos térmicos así: Cálido 1.467, medio 514, frio 205, y Páramo 
195. El territorio municipal casi en su totalidad es montañoso con 
elevaciones hasta 5.775 Mts. sobre el nivel del Mar. Los ríos que - 
bañan este Municipio son innumerables, destacándose entre otros, Bu 
ritaca, Chiquito, San Diego, Guachaca, Manzanares, Mendiguaca, Palo 
mino y Piedras. Las Bahías son numerosas como las de Gaira, Santa - 
Marta y Taganga. Los limites municipales son: Por el Norte: Mar Ca 
ribe. Por el Sur: Ciénaga y Aracataca. Por el Oriente: Los Depar-
tamentos de la Guajira y Cesar. Por el Occidente: El Mar Caribe. - 
( 13 ) (Fig. 6). 
El perímetro que delimita la zona es el siguiente: 
Norte: Partiendo de los cerros de Punta de Betín bordeando los - 
cerros de Taganga por la Cota 40 hasta la urbanización Ro 
drigo de Bastidas (Salida a Villa Concha). 
Este: Partiendo de éste punto, urbanización Bastidas, bordeando-
los cerros por la Cota 40, cruzando la línea ferrea, hasta 
encontrar el río Manzanares, atravezando y guardiando un retiro-
de 25 metros de su orilla, se sigue éste hasta el pié del cerro- 
1 donde se encuentra la instalación del Acueducto. 
e) Sur: Partiendo de las instalaciones del Acueducto con la carrete 
ra Troncaldel Caribe se sigue por ésta hasta el puntode in-
tersección con la Avenida del Ferro-Carril. De este punto se si-
gue hasta el Oeste bordeando los cerros por la Cota 40, hasta 
llegar la línea Playa Mar (San Fernando). 
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d ) Oeste : A partir de éste punto se sigue por la línea Playa - 
Mar hacia el Norte hasta la Cota 40 de los cerros de Punta de 
Betín. Para efectos fiscales, el sector de El Rodadero se en-
tenderá como área Urbana( 15 ) ( Fif. 2 ). 
Aunque el Tomate (Lycopersicum Sculentum ), no aparece en escultu-
ras y cerámicas prehistóricas, se sabe que durante siglos sirvió de 
alimento a los indios del Perú, Bolivia y Ecuador, antes de propa-
garse hacia Norte América y Europa. En 1.554 un Botánico Italiano 1  
llamado MATTNIELUS, lo menciona con el nombre de "Pomo di oro" 
- 
( Manzana de oro ). Esta denominación nos dá a entender que los pri 
meros Tomates conocidos fueron los amarillos. 
En Francia, durante el renacimiento lo utilizaban como ornamental. 
En España y Francia lo consideraban afrodisiaco y lo llamaban "Po 
ma Amoris ". El nombre genérico es Lycopersicum, dado por un Botá 
nico Italiano, significa Durazno de Lobo. Thomás Jefferon lo cul-
tivó en 1.781. 
Botanicamente el Tomate es una fruta denominada BAYA su nombre es-
Lycopersicum Sculentum, según Bailey ( 1.949) . En algunos libros-
se le encuentra como Solanum Lycopersicum, Fuera de esta especle - 
se conocen : L. Cerasifonme. Tomate - Cereza. Es un Tomate muy pe-
queño de tipo arbustivo. 
L. Pimpinellifolim. Es un Tomate silvestre que espontáneamente en 
muchas zonas clima medio de Colombia, se produce. 
L. Peruvianum. Tomate que crece a gran altura en forma de enreda-
dera, produce frutos más grandes que la especie anterior. (8). 
Esta investigación de la comercialización del Tomate( Lycopersi - 
cum sculentum ), en la Ciudad de Santa Marta es de gran importan-
cia porque este producto registra un consumo alto y constituye - 
parte fundamental de la canasta familiar; además el mercado del-
producto que es de alta peresibilidad desde el transporte de la 
5 
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de la granja hasta los consumidores; también los procedimientos de-
venta y de fijación de precios, los costos de intermediarios, dere-
chos e impuestos institucionales para establecer la diferencia en - 
tre los precios del productor al consumidor, analizaremos también - 
los aspectos relacionados con recolección, clasificación , empaqueT 
almacenamiento, transporte y comercialización del producto, lo cual 
consideramos que es un estudio serio que nos permitiria destacar - 
los aspectos básicos de su comercialización, con el propósito de me 
jorar el nivel de productos y el consumidos. 
7 
urrnnnincrA 
3.1. TIPO DE ESTUDIO 
El presente estudio se ubica en el tipo de observación - 
llamada descriptiva. Por que se descubre minuciosamente-
el marco referencia] sobre el cual inciden numerosos fac 
tores de órden económico. 
3.2. YETODOS 
3.2.1 Información Primaria: 
Para recolección de estas informaciones la obtuvimos a 
través de encuestas, entrevistas, directas con Entidades 
y personas. 
3.2.2 Información Secundaria: 
La información la conseguimos a través del Banco de la • 
República, Caja Agraria, I.C.A., Tesis de Grado, Revis 
tas y Textos de información Agropecuarias. 
'JUSTIFICACION DE LAS TECNICAS 
Como nuestro método son la información Primaria y Secundaria; la - 
Estadística y toda la gama de técnicas que ella implica; nos sirvie 
ron como medio evolutivo del fenómeno en cuestión. 
Sin la ayuda de estas técnicas no se podria realizar la investiga - 
ción, ya que lo contrario es la base de la observación directa, la-
cual se derivan las posibles soluciones del problema. 
LIMITACIONES 
Para llevar a cabo la presente investigación hemos delimitado la - 
zona de estudio la cual abarca todo el municipio de Santa Marta . 
En la ciudad de Barranquilla a las Industrias Conserveras, Frucos-
ta ( Empresa Agrícola del Occidente de la Costa S.A. ), y Conser - 
vas California. 
Las áreas estudiadas fueron las siguientes: 
Sector 1B - Centro Comercial 
Supermercado Cajamag. 
Sector 1D - Centro mercado Público 
Mercado 
Caficultores hoy Supertiendas Olimpica. 
Comercio de viveres, Miscelanias, Ranchos y Licores. 
Sector 2C - Centro Histórico Comercial 
Almacenes Ley ( Fig. 2 ) 
En Barranquilla (Atlántico) 
Frucosta 
Conservas California. 
Nuestro trabajo se ha limitado por que los Agricultores no llevan un 
registro de producción, ni de ventas, salvo algunas excepciones, in 
curriendose en alteraciones de los datos estadísticos. 
Por otro lado encontramos colaboración de los almacenes y Supermerca 
dos de la ciudad en la adquisición de los datos. 
1. ASPECTOS GENERALES DE PRODUCCION 
1.1. CARACTERISTICAS DEL SUELO 
La Tomatera ( Lycopersicum Sculentum ), de la familia de las 
solanáceas, es una planta anual, ( Fig. 3 ) que se adapta fa 
cilmente a toda clase de tierras, sea cual sea su naturaleza-
y propiedades físicas del suelo mientras éstas sean profundas, 
ligeramente acidas y ricas en materias orgánicas. En las arci 
llas silicias prospera mejor en las alcalinas y compactas; no 
obstante a pesar de sus requerimientos pueden obtenerse cose-
chas rápidas y abundantes en tierras consideradas inadecuadas 
para el cultivo, si las prácticas y métodos empleados se ajus 
tan en lo posible a sus necesidades. 
Por ser la planta muy ávida de materias orgánicas, en tierras 
carentes de ellas se desarrollará con ciertas dificultades, - 
por más que apliquen fertilizantes químicos en bundancia, 
siendo indispensable en todo cultivo las aportaciones de es - 
tiercol-adecuadas. 
Como es una planta de gran producción, también es elevado su 
consumo y evaporación, por lo que es más propio de ser culti-
vada en tierras de regadío que de secano, ya que sus necesida 
des hídricas son muchas durante el verano particularmente, por 
que ocasionan rompimiento de la cáscara y caídas de frutos lo 
que obliga a un riego semanal para satisfacer sus demandas, - 
se resiente tanto de la sequia como del exceso de humedad, 
siendo impropia de ser cultivada en tierras impermeables ó 
compactas, falta de drenaje. 
Igualmente se resiente de la persistencia del cultivo en las-
mismas tierras, exigiendo una alternancia por lo menos anual7  
y mejor de dos años , en evitación de que se vea afectada por 
el fenómeno del cansancio del suelo y por posibles infeccio - 
FIGURA 3.- PLANTA DE TOMATE (Lycopersicum sculentum) 
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nes.( 9 ) 
Thomas y Kelly ( 1957 ), indican que los suelos arenosos son 
más apropiados para cosechas templanas, mientras a los miga-
jones en general, son los tipos de tierras que dan cosechas- 
totales más altas. 
La topografía del suelo debe permitir el riego y el drenaje-
y todas aquellas labores culturales propias del cultivo. El-
nivel freático no debe ser más superficial de 80 cms. 
En suelos más sueltos de clima medio, los nemátodos causan - 
pérdidas del 40 al 80%. ( 1) 
F.H. La tomatera (Lycopersicum Sculentum) , tolera relativa 
mente bién la ácidez del suelo el margen más favorable de 
reacción está entre 5.5.y 7.0 
1.2. CLINATOLOGIA . 
La influencia del clima tiene una vital importancia para el - 
desarrollo y salubridad del cultivo ; aun que la planta proce 
da de climas meridionales, no es la temperatura en si lo que-
más puede afectarla, sino el grado de humedadadmosférica la - 
que más lograria perjudicarla , por su debilidad a las inva 
siones parasitarias. 
En situaciones elevadas, de inviernos largos y veranos cortos, 
el peligro de las heladas tardías obliga a plantar muy entra-
da la primavera, persistiendo los riesgos durante el verano - 
cuando transcurre el desarrollo de la planta recibe ésta un - 
régimen de rocíos abundantes, con lo que dificilmente pueden-
controlarse las incursiones paracitarias. 
Tampoco prospera el cultivo en tierras bajas u hondanadas, de 
climas templados pero brumosos, causa de la perseverante hume- 
dad admolferica; es en los terrenos templados secos donde se - 
encuentra el medio adecuado para su desarrollo, y puede alcan- 
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zar producciones insospechadas, resistiendo también los 
terrenos muy calurosos con la particularidad, en éstos, de 
que existe la necesidad de cambiar semillas anualmente, - 
por otras procedentes de climas más templados, ya que en - 
caso contrario, en la segunda generación el fruto perdería 
tamaño; de ordinario, en los climas templados existen un - 
régimen de rocios procedentes del invierno que persisten - 
hasta la mitad de la primavera, reproduciendose después a-
partir de la mitad del verano, permitiendo que la planta - 
difrute durante su desarrollo de un clima propio para ello 
y escape de toda invasión parasitaria. No obstante, de pro 
ducirse en el verano un régimen lluvioso, de no prevenirlo 
adecuadamente es muy dificil que escape al ataque de cier-
tos parásitos. 
Por lo regular, unicamente en estos climas la planta debe-
defenderse al principio de su desarrollo, ya que después - 
difrutará de una sanidad relativa hasta terminar su ciclo-
vegetativo y llegar a madurar completamente sus frutos (9). 
La mejor calidad se obtiene en zonas con 21C, cuajamiento 
de los frutos no es normal y la polinización es deficiente 
o 
por debajo de 16-C, el periodo vegetativo se alarga consi- 
derablemente y muchas flores no producen frutos; las no - 
ches frias favorecen la formación de frutos, la insidencia 
de rayos solares se produce en la formación de bayas color 
rojo intensivo, pared delgada y alto contenido de sólidos. 
Shoemaker ( 1.953 )( 1 ) Dice la temperatura óptima media 
para el desarrollo del mejor color rojo de los Tomates es-
tá entre 18 y 232C, es un cultivo para los climas medios - 
calidos de Colombia con altitudes comprendidas entre el ni 
vel del mar y los 1.800 metros. 
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1.3. SISTEMA DE SIEMBRA 
Las épocas de siembra en el Departamento del Magdalena son: a 
finales del mes de Mayo y en el mes de Noviembre (Fuente ICA) 
a. DE UNA SOLA ESTACA O DE UNA SOLA HILERA 
Es abrir sobre el terreno surcos angostos en los cuales se - 
trasplanta ó siembra sobre un solo lomo ó borde. Los surcos - 
se abren con máquina ó a mano. 
La distancia de siembra para este sistema son : 
Entre centro de surcos: de 80 a 100 cms. 
Entre plantas en el surco : de 35 a 50 cms. 
Ventajas del método de una sola hilera : 
Mayor aireación entre las plantas. 
Mayor comodidad para efectuar las labores de desyerbas y - 
aportques 
e) Facilidad y holgura de movilización del operatorio encarga-
do de efectuar fumigaciones. 
b, DE DOBLE ESTACA "TIJERA" O DE DOBLE HILERA. 
Consiste en abrir el terreno en surcos anchos ó dobles en los - 
cuales se trasplanta ó siembra en los dos bordes ó lomos, fren-
te a frente. 
La distancia a emplearse para este sistema son : 
Entre centros de surcos : 120 - 130 - 140 - 150 cms. 
Ventaja del étodo de doble hilera: 
Densidad de población alta por unidad superficie. 
Rendimientos elevados. 
c. SURCADA 
La operación de surcar el terreno para cultIvar Tomate (Lycopel 
sicum Sculentum), puede realizarse con maquinaría, en grandes • 
áreas ó a mano con obreros utilizando azadones, en algunas re • 
giones de Colombia ésta labor se hace con maquinaria de trac - 
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ción animal para áreas pequeñas. Este sistema debe populari-
zarse en zonas pequeñas de 1 a 3 plazas. 
SISTEMA DE ESPALDERA. 
Es tensionar una alambrada sobre estacones de guadua que se-
encuentran espaciados a ciertos intervalos a lo largo del sur 
co de plantas. Estos elacones sobre salen 2 metros del suelo 
y van alineados con los del mismo surcos vecinos. 
La separación de los estacones es de unos 3 metros, en el - 
surco de plantas. 
Los estacones de las orillas se afianza bien por medio de - 
otros estacones ó "Pié de amigo", para que no cedan al tem - 
plar el alambre gavanizado. Terminada esta labor se procede-
a moderar las hileras de alambre cada 40 cms, a partir del - 
nivel del suelo, de manera que queden tan tenso como sea po-
sible, pasandolo por la parte superior ó cabezas de los esta 
cones, El alambre se asegura sobre los estacones por medio - 
de puntillas de 2 pulgadas. 
Las plantas se sostienen aEgta espaldera con cabuya resisten 
te que se anudan sin ajustarla (floja) en un entrenudo de la 
base y el alambre como para mantener la planta "colgada" . 
La cabuya se enrrolla en espiral alrededor del tallo de cada 
planta. Este proceso se repite a medida que la planta crece. 
SISTEMA DE COLGADO 
Este sistema se practica en varias regiones del Valle del - 
Caucay lo utilizan en la actualidad agricultores del munipio 
de Ginebra ; consiste escencionalmente en lo siguiente : Se-
determina la distancia de siembra a doble hilera y en los ex 
tremos de los surcos de riego se entierran dos estacones de 
guadua que sobresalgan 2 metros sobre el suelo. Se templa a-
una altura de 140 - 160 cms, una sola cuerda de alambre liso 
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número 14 ó 16 y a interválos regulares, cada 2 a 2.40 metros , 
se colocan estacas de guaduas con una ligera mezcla en la parte 
superior, con el objeto de mantener tenso el alambre. 
Las plantas de Tomate( Lycopersicum sculentum ), se trasplanta-
a las distancias usuales y se mantienen erguidas por medio de - 
cabuya que se ata a la planta y se amarra al alambre. 
Este sistema es muy económico que solo requieren 2.000 estacas-
por plaza. 
f. SISTEMA DE POSTRADO O DE PISO 
Es dejar las plantas en el suelo sobre lomos ó caballones a li-
bre crecimiento, tiene su desventaja en la gran pérdida de fruto 
por producciones provocadas por contacto directo con el suelo y 
formación de gran porcentaje de frutos de calidad inferior, por 
hallarse ausente la poda. Se practica en varias regiones de Co-
lombia. 
Juscafresa (1.969) esboza: la plantación se practica por medio-
del azadón y no por estaca. En este último caso la planta toma-
una posición vertical y pueden doblarse parte de sus raices, co 
sa que no conviene. 
De plantarla con azadón no queda ninguna raiz doblada, y la 
planta queda situada en una inclinación de 30 - 35-, lo que fa-
vorecerá su prendimiento. 
Distancia entre planta y planta de 50 cms. mínimo.( 4 ). 
1.4 VARIEDADES 
La mayoria de las variedades sembradas en América Latina proce-
den de Estados Unidos, pero continuamente se sigue trabajando - 
en la selección ó creación de variedades más apropiadas para - 
las regiones tropicales. 
El número de distintas variedades de Tomate (Lycopersicum scu - 
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lentum ), sembradas y ofrecidas al público desde 1.925 llega a 
varios centenares, muchos nombres que se han usado son realmente 
sinónimos, en el sentido estricto, desafortunadamente ciertas va 
riedades han recibido a veces distintas asugnaciones, solo por 
variedades muy pequeñas. Se ha tratado de tener esa tendencia Y 
con el fin de clasificar la situación. 
Las variedades comerciales cultivadas en Colombia, teniendo en 
cuenta la altitud sobre el nivel del mar las mas apropiadas son: 
a. Entre O y 600 m.m.m. 
Para esta altitud las variedades deben tener dos condiciones : 
Que tenga follaje denso de color verde intenso, para pro 
teger los frutos de los rayos del sol, evitando con esto 
las quemaduras de sol o escaldaduras. 
Que las variedades cultivadas tengan resistencia al rom-
pimiento de la cáscara del fruto. 
LONG RED 
Es un tomate ( Lycopersicum sculentum), de tamaño medio y color 
rojo intenso adaptado para zonas de alta temperatura y luz, re-
sistente al rompimiento de la cáscara. Se cosecha a los 68 días 
del trasplante . 
INDIAN RIVER 
De tamaño medio, color rojo menos intenso que Long Red, resisten 
te a Fusarium y Cladosporium. También fuerte a la pudrición del-
del extremo floral, de cosecha precóz (65 días) a intermedia - 
( 80 días ). creada por la estación agrícola experimental de (flo 
rida E.E.U.U. conocida inicialmente con el nombre de STEP 274. 
HOMESTEAD W.R. 
Parecido al Rutgers, resistente a Fusarium. Se adapta a siembras 
sin tutor, produce a los 65 días después del trasplante. 
HEINZ 10402 
Especial para industrialización:  Se produce facilmente en Atlán- 
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tico. Aguanta el marchitamiento causado por Fusarim y Verti 
cilium. 
MARGLOBE 
Es la variedad más cultivada y apreciada en el comercio; es 
una planta grande rustica, de alta producción, fuerte a en - 
fermedades ; los frutos son grandes, de corteza lisa, casi - 
esfericos de 7 a 8 cms, de diámetro, con peso promedio de - 
220 gramos, de 4 - 6 frutos por planta.( Fig. 4 ). 
PEARSON 
Planta de buen tamaño y alta producción, redondeados, color-
rojo y carne abundante y de buen sabor. 
STONE 
Tomatera ( Lycopersicum sculentum ), grande lo mismo que sus-
frutos, color rojo brillante. Muy cultivados y apreciados en 
los mercados . 
Tiene las mismas características del marglobe y resistente en 
el transplante. 
9)IMIKADO 
Planta de buén tamaño, frutos medianos, muy cultivado en Sur-
América. 
MARION 
Planta de tamaño alto. Es originario de la estación experimen 
tal de Clenson Truk ( E.E.U.U. ) muy resistente a las enfer 
medades, su cultivo recomendable, frutos grandes, redondeados 
y achatados. 
MONOPOL 
Fué creada por la granja experimental de Florida (E.E.U.U. 
Planta vigorosa fuerte a las enfermedades como al trasplante. 
Otrm variedades comerciales de gran importancia, por su tamaño 
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color , adaptación, resistencia, producción y rendimiento . 
Estas son: 
Caqui Essar 
Jefferson Pokoma 
Rutgers San Marzano 
Las siguientes variedades, para cultivo sin estaca, han dado bue 
nos rendimientos en la granja "Santa Lucia" ( Atlántico ) : 
Homestead 24 Pink Deal 
Urbana 637 Glamour 
Homestead Elite Sioux 
Stakecross 5 VF. Early Paste 
Kaoli VF 12L-34 
Con tutor: 
622 Chico 651 Pink Deal - Earliana 
) Entre 600 y 1.200 m.m.m. 
I) MANALUCIO 
Producida en la estación Agrícola de Florencia (E.E.U.U.), en - 
1.953. 
Variedad de tipo interminado, maduración standar, tardía, frutos 
globulares de tamaño grande y color rojo. Tolerancia a enfermeda 
des tipo fusarium, alternaria, Stemphyllim, Cladosporium y al de 
sorden fisiológico llamada "Pared gris". 
Variedad pera mercado local, distante y la huerta casera y esco- 
lar. 
2) MAUPAL 
Variedad de tipo indeterminado, standar en maduración y de cose - 
cha tardía ( 90 a 100 ). Planta con ramas largas y gruesas, folla 
je abundante y hojas grandes que protegen a los frutos de la 
madura del sol. 
Frutos de medianos o grandes, de paredes gruesas y pesadas de-
color rojo intenso al madurar; variedad tolerante a altas tem-
peraturas t bajas. Resistentes a Fusarium Stemphyllium, dados 
po rium, alternaría, rejadura y pudrición apical. 
Especial para exportación, para mercado local y distante; (FIG. 
4) 
Obtenida en la estación experimental agrícola de Florida (E.E. 
U.U.) 
ROMA 
Originada en el Departamento de Agricultura de Estados Unidosen 
BeltsVille para industrializar. Planta de tipo determinado, ma-
duración uniforme, cosecha intermedia,( Lycopersicum sculentum) 
muy vogorosa y productiva, frutos de color rojo brillante. Pue-
de cultivarse por sistema postrado y cosechar los frutos en es-
tado "jecho". 
Variedad recomendada para la industria de enlatados, produce de 
los 75 a 90 días después del transplante; rendimiento de 25 to-
neladas por héctaria. ( Fig. 4 ). 
V.F. ROMA 
Variedad para la industria, en el Valle del Cauca se le alteren 
su cultivo con la variedad Manalucio. 
PEARSON V.F. 
Plantas determinadas, maduración standar, cosecha intermedia >-
frutos de tamaño medio, de forma globosa, ligeramente achatado7 
Fuerte a la marchitez de Verticillim y Fusarium. 
Para uso industrial. 
HOMESTEAD N° 2 
_Ha producido buenos rendimientos en Medellín (Antioguia). 
El fruto es grande y esférico, resistente a Fusarium. 
HOMESTEAD 24 
Plantas grandes, vigorosas con abundante follaje, plantas deter 
minadas, maduración standar y cosecha tardia. Aguanta la marchi 
tez del Fusarium, los frutos color rojos y achatados. 
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variedad buena para el transporte. 
Variedades antiguas de grandes rendimientos han sido: 
Stone( IST ), Ponderosa ( IST ), Marglobe (IST), ha sido una 
de las más conocidas en el mundo. 
Según Cásseres: 
Panamericano (IST), resultado de un cruzamien-
to entre L. Pimpinellifolium y Marglobe, ofre-
ce alta resistencia a Fusarium. 
e) Entre 1.200 y 1.800 mmm. 
RUTGERS 
Planta indeterminada, maduración standar y cosecha tardía - 
(80 a 90 días), variedades para todo uso, frutos grandes, - 
globulares y de color rojo. De amplia adaptación y buena ca-
lidad. 
MANALUCIO 
HOMESTEAD N° 2 
SAN MARZANO 
ROMA. 
Variedades híbridas 
En este tipo de variedades se aprovecha cpmercialmente el vigor 
híbrido. 
La obtención de variedades híbridas es un proceso muy costoso , 
lento y especializado. El alto costo de la semilla híbrida se 
debe principalmente a que el Tomate (Lycopersicum sculentum), 
es una planta autógoma y la semilla híbrida se tiene que produ-
cir por polinización Artificial a mano. 
Las variedades para uso industrial son : 
a) Ace h) Roma 
b) Chico 3 
 Rutgers 
e) Chonta  Sioux 
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 Homestead W.R. k) San Marzano 
 Homestead 24 1) Ventura 
 Napoli m) V.F. Roma 
9) 
o) 
Pearson V.F. 
V.F. 145-6-7879. 
n) V.F. 145-6 
f) Variedades para cosechas mecánica: 
Lista de variedades para cosechas mecánica citadas por el catá-
logo de la FERRY MORSE variedades de tomate (Lycopersicum sculen 
tum), 1970, la siguiente: 
a) Early Pack 707 9) Royal Ace V.F. 
b) Fire V.F. h) V.F.N. 9 
c) Napoli V.F. i) V.F. 13 L. 
d) Pearson A-1 Improved. j) V.F. 145-6 
 
 
Pickmaster V.F. 
Red Top 
k) V.F. 145-6-7879 
Una variedad adecuada para cosecha medanica debe reunir, entre-
otros los requisitos siguientes : 
Que resista el manejo de la máquinaria cosechadora. 
Que sea una variedad uniforme en cuanto al tamaño del fruto. 
Ser resistente a la marchitez causada por Fusarium ó por Verti-
cillium. 
Tener los factores de calidad necesarios en el tomate (Lycoper-
sicum sculentum), para enlatar, tles como buén P.H.( Para la in 
dustria es preferible poca ácidez), firmeza, color, tamaño de - 
corazón, fibra y permanecer entero. 
Variedades interespecíficas. 
Las especies silvestres y algunas formas de ellas que se culti-
van en lugares apartados de ciertos paises de la América Tropi-
cal y subtropical, son los tiempos actuales motivo de gran in - 
terés científico como germoplasma para formar variedades mejora 
das. 
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Variedades interespecíficas son las que se tienen por cruces, 
entre (Lycopersicum sculentum) con otras especies como L. Pe 
ruvianum, L. Hirsutum, L. Pimpinellifolium. 
Algunas variedades de ese tipo son: 
KAUAI 
Originada por la Universidad de Hawai, de un complejo de-
cruzamientos entre L. Peruvianum, L. Pimpinellifolium y - 
ocho variedades de L.3 tulentum. de maduración intermedia 
y adaptada a las regiones de Hawai, resistentes a algunas 
enfermedades. 
PANAWRICANO 
Creada por el Departamento de Agricultura de EE. UU. de - 
un cruzamiento entre L. Pimpinellifolium y Marglobe, ofre 
ce alta resistencia al Fusarium. Intermedia, de crecimien 
to indeterminado, frutos globulares medios. ( 4 y 8 ) 
1.4.1. COMPOSICION Y VALOR CALORIFICO DEL TOMATE( Lycopersicum - 
sculentum ) (Tabla 1) 
1.5. PLAGAS Y ENFERMEDADES QUE AFECTAN EL CULTIVO 
Se subdivide su estudio en dos partes: 
Plagas y enfermedades de común ocurrencia en los semille- 
ros, cuando se realizan trasplante. 
Plagas y enfermedades que atacan la plantación. 
/A) a. Pulguillas( Flea Beetle ) Especie: 
Las ocasionan mayor daño en el Tomate, 
(Lycopersicum sculentum), son : 
Epitrix, cucumeris 
Epitriz Parvula 
Epitrix Americana 
Descripción: pequeño cucarrón de diversos colores, negro pardo, - 
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FIGURA 4.- DIVERSAS FORMAS DE FRUTAS DE TOMATE (Lycopersicum sculentum) 
A : VARIEDAD MANAPAL. 13: VARIEDAD MARGLOBE. C: VARIEDAD 
SAN MARZANO. E: DIVERSOS TIPOS DE TOMADOSAS. 
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TABLA . 1.- COMPOSICION Y VALOR CALORIFICO DEL TOMATE ( LYCOPERSICUM SCULENTUM ) 
CADA 100 GRAMOS DE TOMATE FRESCO CONTIENEN : 
ENERGIA 19 CALORIAS 
PROTEINAS 1.1 % 
CALCIO 11 mg. 
HIERRO 0,6 mg. 
VITAMINA " A " 680 UNIDADES 
TIAMINA ( VITAMINA "6" ) 0,06 mg. 
RIVO FLAMINA ( VITAMINA " 62 . ) 0,04 mg. 
NIACINA 0,5 mg. 
ACIDO ASCORBICO ( VITAMINN " C " ) 23 mg. 
FUENTE : JUSCAFRESCA. BAUDILLO. COMO CULTIVAR FRESAS, PRESONPSYTOMATE, EDITORIAL AEDOS 
BARCELONA ESPAÑA, 1.969, PAGINAS 159 - 193. 
Ni 
café, de 2cms de largo; tiene alas cortas y patas - 
traceras muy largas con las cuales salta altivamente 
Estado en que ataca : adulto, ocasionalmente las larvas comen rai 
ces tiernas. 
Daños que causa : comen las hojas produciendo reducidas perforadi o 
nes más o menos circulares . 
Control cultural : Destruir las malezas circunvecinas a los semi-
lleros eleminar plantas de bledo. 
Control Químico : Se debe usar insepticida en polvo y efectuar es 
polvoreaciones con máquina ó a mano por medio de tale 
go de tela de toldillo o media de mujer, empleando - 
los siguientes productos : 
Aldrín , 2,5% 
Heptacloro 2,5% 
Malathión 5 % 
Servín 5 % 
Cantidad de polvo : Al rededor de una libra para 102ms de semi-
llero; debe aplirarse preferencialmente en las horas-
de la mañana ( 6 a 8 ), antes de que siga el rocío. 
b) Hormiga ladrona ( Hormiga fogonera ) 
Nombre técnico : Selepnosis germinata 
Estado en el cual ataca : Adulto 
Daño que causan: Se lleva la semilla antes de que germine. 
Control Quimico : Con espolvoreaciones de aldrín y Heptacloro, - 
al semillero en proporción de una libra por cada 102  
ms. 
También aplicando el producto en los hormigueros en - 
lo equivalente a una cucharada sopera por boca; rociar 
igualmente los caminos de las hormigas. 
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c) Grillos 
Nombres 
( Crickets ) 
técnicos: Grillus assimillis 
Acheta assimillis 
Scapteriscus spgrillotalpa 
Hexadactyla pertil 
Descripción : Los grillos son insellXos del orden Orthoptera, qie 
miden de 3 a 4 cms de longitud; de color marrón - 
alas cortas y membranosas, las patas posteriores-
muy desarrolladas que utilizan para saltar; de há 
bito nocturno. 
Estado en el cual ataca : Ninfa y adulto. 
Daño que causan : Trozan los tallos de las plantas. 
Control Químico : A base de cebos envenenados; pueden preparar 
se así : 
INSEPTICIDA LITROS KLS. SALVADO-MAIZ LTRS. DE AGUA 
Endrín 19,5%-1 60 15 
Clordano 74 % -1 60 15 
Aldrín emulsionable 24 % -1 50 10 - 15 
Toxafeno 50 % -1 40 10 
Toxafeno 60 % -1 40 10 
BHC 12 % -1 30 8 - 10 
Parathion 46,7%-0,4 80 20 
Diazenón 40 % -0,4 80 20 
A la mezcla se le agrega de 3 a 6 kilos de melaza para que atraiga más 
a los insectos ; colocar al rededor de los semilleros y por entre los 
surquitos de siembra. 
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) Plagas en la plantación. 
Gusanos trozadores (Cutworms) 
Nombres vulgares : Tierreros, cuernudos, beringos, corta-
dores y rosquillas. 
Nombre técnico : Agrotys sp. C 
Agrotys y Psilón 
Frugiperda 
Feltia anexa 
Laphygma 
Prodenia sp. 
Descripción : Están constituidos por larvas que viven en 
la tierra ó que suben a la superficie para 
causar el daño, el cual se reconocen por - 
que las plantas aparecen cortadas sobre el 
suelo. Son larvas de mariposas nocturnas , 
con hábitos muy parecidos; de día permane-
cen encerrados, cuando se le toca se en-
roscan. 
Tamaño de la larva: De 3,5 a 4 centímetros 
Daños que causan: Trozan los tallos tiernos durante la - 
noche ; ocasionalmente también las ho-
jas, tallos, flores y frutos. 
Control Cultural : Chaves Francisi (1.962), en su tésis-
de grado sobre " Control del Cogolle-
ro " recomienda poner en práctica : 
Rotación de cultivos 
Destrucción de la soca y residuos 
de la cosecha. 
Recolección de frutos dañados y-
enterrados con cal. 
Arar y rastrillar por lo menos dos 
veces inmediatamente después de - 
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la cosecha. 
Destruir el Tomate silvestre por ser hospedero del 
insecto. 
Inspeccionar las cajas de tomate (Lycopersicum 
sculentum), para impedir la diseminación del insec 
to. 
Control Químico : 
Cebos envenenados( Yease grillos). 
Espolvereaciones del suelo con Servín 5% 
Heptacloro 2,5%, siclorín 2,5%, a razón de 50 a 60 
libras de plaza (80-100 ha.) 
Se riega antes del trasplante y después de la ope-
ción de arar para incorporarlos con el rastrillo. 
b) Gusano cogollero (Tomate Pinworn ). 
Otros nombres: Gusano Alfiler, Gusano Minador 
Nombre Técnico: Keiferia licopersicella, busk 
Descrpción : Larva de color variable, DUéS las hay verdes, rosa 
dos y blancuscos. Muy nerviosas; ser molestadas - 
se retuersen con violencia. El adulto es una mari-
posa de color grisáceo que durante el día permane-
ce en el follaje y se muestra activa por la noche. 
El insecto es un microlepidóptero de la familia Ga 
lechidae, la mariposa pone la mayor parte de los - 
huevos en el cogollo y en el envés de lffl hojas - 
tiernas; cuando estos esclosionan, las diminutas - 
larvas dañan las hojas en formación y botones flo-
rales. 
Tamaño de la Larva : De 6 a 10 milímetros 
Estado en el cual atacan: Larvario. 
Daño que causan : Come los retoños tiernos. Actúa como falso mi 
nador en las hojas dejando rastros en forma - 
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de serpentina. Ataca tallos y frutos. 
Control Químico : Aplicando las siguientes formulas: 
Cotinex Triple 400 cc 
agua 200 Lts 
Dipterex 80 1/2 Lbs 
Agua 200 Lts 
Diperex 1/2 Lbs 
Dimecron 50 200 cc. 
Agua 200 Lts 
DDT 75% P.M. 1/2 Lbs 
Metil Parathión 150 cc. 
Agua 200 Lts 
E.P.N. 300 cc 
Metil Parathión 100 cc 
Agua 200 Lts 
Fumigol Triple 150 cc. 
Agua 200 Lts 
Gusathión 500 cc 
Agua 200 Lts 
Metafen 500 cc. 
Agua 200 Lts 
Sevín 85% P.M. 2 Lbs 
Agua 200 Lts 
Thiodan - Metil 350 cc. 
Agua 200 Lts 
Se hace en forma química y por medio de prácticas culturales. 
El Gusano Cogollero constituye en la actualidad una de las plagas - 
de mayor importancia económica más dificil de controlar con eficien 
cia por la resistencia natural que el insecto en su estado larvario 
viene prestando a los insecticidas, constituyendose en factor limi-
tante del cultivo si se considera que a partir del año 1.969, el - 
precio de la caja se ha sostenido con precios altos en contra de - 
las notables fluctuaciones de los años anteriores, se observa la - 
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clara necesidad de solucionar satisfactoriamente el problema entre 
las causas que constituyen a aumentar el dilema se consideran las-
siguientes: 
Falta de asistencia técnica a los cultivadores 
El agricultor en muchas ocasiones no destruye la soca. 
El agricultor no elije acertadamente los insecticidas. 
Mala dosificación del producto sólo ó en mezcla. 
La siembra escalonada. 
Resientemente (1.971), técnicos de diferentes Entidades parti-
culares y oficiales han recomendado las siguientes medidas a - 
largo plazo: 
Efectuar una revaluación del estudio de la biología y comporta-
miento del insecto. 
Estudio de hospederos 
Estudio sobre la fitoxicidad de los productos. 
Control Biológico 
Estudio de las fluctuaciones de población del insecto. 
Evaluarla efectividad de la nueva técnica de insecticidas sisté 
maticos aplicados al suelo. 
Hacer estudios tendientes a introducir nuevas técnicas de asper 
sión de los productos químicos. 
Es también muy conveniente alternar en las aplicaciones dos ó más-
insecticidas que hayan demostrado ser efectivos; así se disminuye-
la posibilidad de que el desarrollo del insecto efectue resisten - 
cia. 
c) Gusano minador (Leafminer) 
Nombre vulgar : Posador de la hoja 
Nombre Técnico : Lyrimoriza pusilla 
Descripción : El gusano minador es la larva de una mosca que vive 
en la parte interna de las hojas del tomate ( Lyco-
persicum sculentum), formando galerías facilmente - 
reconocibles. El adulto es una mosquita negra con 
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una mancha amarilla en el cuerpo y mide 2 a 3 mili
.--
metros, mientras que la larva es de color amarillo, 
de 1 a 2 milímetros de largo. 
Estado en el cual atacan: Larvario. 
Daño que causan: Destrucción de los tejidos internos de la hoja. 
Las hojas afectan terminan volviendose amarilla y se 
secan. 
Control Qyuímico: Con insepticida sistemicos a las formulas 2, 4, 5,- 
6, 7, 8, 9, indicadas para el control del cogollero 
debe adiscionarse un sistemático. 
d) Gusano del fruto (Tomate Fruitworm) 
Otros nombres: Pipero, Cogollero del tabaco. 
Nombre técnico: Heliothis Zea (Maiz), Hormiguera (Algodón). 
Heliothis Virescens (cogollero del tabaco). 
Descripción : Se trata de una larva de mariposa nocturna que po-
ne los huevos sobre el follaje del tomate (Lycoper 
sicum sculentum). 
Al nacer dichas larvas devoran las hojas, pero des 
pués van en busca de los frutos, los cuales perfo-
ran y en cuyo interior penetran para alimentarse ; 
además del daño que con ello causan, tales orificios 
facilitan pudriciones y ataque de otros insectos. 
Una sola larva puede dañar, por lo común varios fru 
tos , pués se mueven de unos a otros. 
En una siembra atacada, los tomates( Lycopersicum-
sculentum) quedan totalmente malogrados y en oca - 
siones, los perjuicios alcanzan hasta más del 75%-
de la cosecha, huevos individuales de forma hemis-
férico con estrias radiales. 
Daño que causan: Perforación de los frutos para comer la pulpa. 
Estado en el cual atacan: Larvario. 
Tamaño de Larva : 4 cms, color verde claro ó rosado a café ó 
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casi negro, con rayas indefinidas longitudinales. 
Control Químico : Con insepticida de ingestión respiratorias y de 
contacto. Usese las mismas formulas empleadas pa 
ra el control del cogollero. Controlese cuando - 
las larvas están pequeñas. 
El MAC. de Venezuela (1.962), Recomienda usar : 
en rín 19, 5% a razón de un litro de producto-
en 200 litros de agua. 
e) Gusano Cachón : Hornworn ). 
Nombres Vulgares : Gusano de cuerno, gusano Cachudo. 
Nombre Técnico: Protoparse sexta protoparse kinquemaculata. Hawor 
th. 
Descripción: Gusano grande de forma cilindrica y de color verde - 
claro. Con siete bandas diagonales formadas - 
por las lineas unidas una blanca y una marrón. - 
Al final de cuerpo posee una prolongación a mane 
ra de cacho de donde se origina el nombre de ca 
chón o cachudo. El adulto pone los huevos en el 
enves de la hoja en forma individual; son de co 
lor verde amarillento y de forma esferica. 
Estado en que ataca: Larvario. 
Tamaño de la Larva: 8 cms. 
Daño que causa: Come el follaje, flores y frutos pequeños. 
Control Químico: Con insecticida de ingestión y de contacto, em-
pleese, la formula 2,4,5,7,8,9 indicada para el 
cogollero . 
Control Mecánico: En una pequeña parcela se controla a mano, reco 
giendolo y arrojandolos contra el suelo para 
destruirlos. 
c Control Biológico: Hay un insecto que parasita la larva deposi- 
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tando los huevos sobre ella, se conoce como el-
" Apostoles Congregatus ". 
f) Afidos (Aphis sp.) 
Nombres vulgares: Pulgones, piojo. 
Nombre Técnico: Myzus Persicae, sulz macrosiphum solanifolli, 
Ashm. 
Descripción: Son insectos pequeños, de cuerpo blando,de co - 
lor verde, gris, negro y pardo, viven en colo - 
nias en el envés de las hojas y cogollos chupan 
do la savia. A consecuencia del daño, el culti-
vo afectado se debilita, sufre atraso en su cre 
cimiento y en casos de ataques severos, aman i - 
llea la planta y muere. 
Estado en que ataca: Ninfa y adulto. 
Tamaño del insecto: De 1,5 a 2 milímetros. 
Daño que causan : Chupan la savia del follaje ocasionando el 
el amarillento de la planta. 
Control: A base de insectiCidas sistémicos a razón de 200 - 
cc. en 200 lts. de agua. En ocasiones con espolvo-
reaciones a base de Cotton dusty , otros productos. 
g) Arañita roja: (Red spider) 
Otros nombres: Acaros 
Nombre Técnico: Tetranychus sp. paratetranychus sp. 
Descripción : Son pequeños arácnidos que en su mayoría no - 
son visibles a simple vista. Son muy parecidos 
a las arañas. 
Estado en que atacan : Ninfa y adulto 
Tamaño del insecto: De 0,15 a 0,20 milímetros. 
Daño que causan: Chupan la savia del follaje ocasionando el 
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amarillento y secamiento de las hojas en ataques 
severos. Se localizan en el envés de las hojas.-
Su ataque es más intenso en verano. 
Control Químico: Con insecticidas sistemáticos. Usarlas si 
guientes formulas: 
Kethane E.C. 1 litro 
Agua 200 Litros 
Elosal 2 Litros 
Agua 200 Litros 
Ekatin 200 cc. 
Agua 200 Litros 
Fundal 800 1/2 Libra 
Agua 200 Litros 
NOTA: Aplicar hasta 3 semanas antes de cosechar. 
Falso medidor( Looper). 
// Nombre técnico: Trichoplusia sp. 
Descripción: Insecto cuya larva de color verde claro lleva una 
linea blanca en ambos lados del cuerpo, siendo es 
te relativamente delgado con la parte superior - 
más gruesa. Su nombre lo deriva de la propiedad - 
que tiene de encuvar hacia arriba la parte media-
del cuerpo al moverse ó permalecer en reposo. 
Estado en que ataca:larvario 
Tamaño de la larva: De 2 a 4 centímetros. 
Daño que causan: Como el follaje de la planta. 
Control: Con insecticida de ingestión y de contacto cuando la - 
larva está pequeña. 
Barrenador del Tallo( Minadores de las hojas y el tallo). 
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Nombre Técnico: Agromyza sp., melanagromyza sp., steyskal 
Descripción: Es un insecto Díptero cuyas hembras hacen la 
postura individualmente sobre el tallo cerca 
de la base del pecíolo. Las larvas de tamaño - 
microscopico penetran hacia la parte central - 
del tallo e inician su ataque ascendiendo ó 
descendiendo por el tallo y las ramas secunda-
rias. 
Una larva avanza en promedio 15 cms. dentro del 
tallo siendo la longitud de las galerías mayor 
en variedades de tallos más delgado. 
Estado en que atacan: Larvario. 
Conyrol Químico: Información personal, Ingeniero Agronomo 
Celso Garcia de la Casa Bayer , recomien-
da. 
Control Biológico: Por medio de un insecto del orden Hymeng 
tera sp., Syntomopus sp. 
Control Cultural: 
Eliminación de plantas hospederas como 
el bledo. 
Trabajar con variedades resistentes co 
mo la Roma y San Marzano. 
C) Enfermedades Parasitarias. 
a) La gota ó Tizón Tardio. 
Esta enfermedad es causada por el hongo endoparásito Phy 
thophtora infestans, se propaga rapidamente cuando hay - 
vientos con fuertes aguaceros y casi no se presenta du - 
rante el verano. Se reconoce esta enfermedad, por la pre 
sencia de manchas húmedas en las hojas, en casos de fuer 
te ataque, la planta aparece totalmente quemada. Hay que 
combatirla con aplicaciones de laneb ó Zineb cada doce - 
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días, o cuando hayan caido aguaceros de más de 13 milímetros. 
b) Latota Templana" (Alternaria solani). 
Ataca el tmate (Lycopersicum sculentum), aún en ausencia de 
lluvias; en semilleros causan daños serios. 
Se reconoce por la presencia de pequeñas manchas circulares - 
que al agrandarse presentan anillos concéntricos. Aplicaciones 
oportunas de Zineb y Maneb controlan la enfermedad. En general 
una aplicación de Dithane M-45 alternando con otra de Dithane 
Z-78, semanalmente, durante el invierno controlan bién la en 
fermedad. 
e) El Oidio . 
Causada por un hongo ectoparásito, el erysipe poligoni, mani 
festándose en las hojas en sus principios por unas manchitas-
blancas que al extenderse prIntn toman un matís grid rosáceo ; 
Sus conidios germinan rápidamente en lcs periodos calurosos y 
noches frescas ; extendiendo sus filamentos y penetrando ea cé 
lula epidermica ramifican en la superficie del folio de la ho-
ja, chupandola las sustancias y dificultando su respiración y 
transpiración, deteniendo el desarrollo de la planta. 
En los principios del desarrollo de la tomatera (Lycopersicum 
sculentum), si bién los espolvoreos de Azufre resultan efica - 
ces, al alcanzar su máximo desarrollo pueden considerarse sus-
efectos casi nulos. Cuando la planta alcanza este estado, en - 
el caso de ser invadida por el parásito, se obtienen eficaces-
resultados con el Sulfuro de Potasio al 0,50%, y también con 
el Permanganato de Potasa al 0,15%. 
d) Podredumbre del cuello de la raiz. 
Originada por un hongo parásito, el Fusarium sclerotinun, carac 
terizandose primero por la desecación del tallo en el cuello - 
de la raíz, y más tarde por su prdredumbre. 
Los frutos de la planta atacada se ven afectados en su base su 
peerior por una mancha negra que se extiende rapidamente, pro- 
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vocando una matéria seca que más tarde destruye el fruto por - 
completo. De ser el ataque del homgo muy fuerte en el cuello de 
la raiz, la planta muere a veces de manera fulminante. 
Se supone que el hongo causante de esta enfermedad se mantiene 
largo tiempo en el suelo, propagándose un año para el otro, no 
quedando otra alternativa que abstenerse de plantar tomateras - 
( Lycopersicum sculentum), en aquellas tierras donde la planta - 
ha sido atacada, por lo menos tres a cuatro años, por ingnorar-
se el medio de combatirlo. 
e) La virosis o mosaico. 
Esta enfermedad, producida por un virus, se caracteriza por el 
doblamiento de las hojas, perdida de clorofila, debilitamiento-
y degeneración de la planta, cuyo matizado de las hojas, da lu-
gar a un verde amarillento. 
La enfermedad se contagia con el simple contacto de las hojas - 
entre plantas enfermas y sanas, por las picaduras de ciertos 
pulgones vectores y hasta por el rose de las herramientas al - 
practicar las labores. Como medio de evitar la infección a da-
do buenos resultado el espolvoreo de azufre; no obstante, las - 
plantas atacadas será mejor atacadas y quemarlas y en las tier-
ras en que se ha producido el ataque abstenerse de plantar durm 
te t
res a cuatro años. Deben manipularse al mínimo la planta- 
ción y no fumar durante las labores de campo. 
d) Enfermedades causadas por los insectos : 
Los Necmátodos : Los ataques de estos extraños parásitos se-
manifiestan por la aparición en las raices de agallas que de 
tienen el desarrollo de la planta y a causa de no prevenirse 
la invasión antes de la plantación por medio de la desinfec-
ción del suelo. No existe medio alguno para combatirlo. Pa-
ra la desinfección del suelo puede emplearse el Nabán yapan 
DBCP. y el DD. 
El escarabajo de la patata . 
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Por pertenecer a la tomatera Lycopersicum sculentum), a la fa-
milia de la solanacia, como la patatera a falta de esta última-
el conocido escarabajo también la ataca. 
Como todo insecto masticador puede facilmente combatirse por me-
dio de insecticida que atacan por ingestión y contacto. a excep-
ción de los basados con él. H.C.H., que comunicarian su sabor - 
desagradable al fruto. 
c) La Araña Roja (La Ariñita Roja). ( 4 8 y 9 ). 
1.6. RENDIMIENTO. 
El rendimiento del tomate (Lycopersicum sculentum), depende de 
la variedad comercial que se cultiva según sea ésta predz, in 
termedia o tardía, una hectaria de tomate ( Lycopersicum sculentd 
de frutos grandes, produce de 15.000 a 20.000 kilogramos por hec 
tara o sea 2.000 cajas 
A ) Primer mes ; 50% 700- 800 Cajas de primera 
200- 300 Cajas de Segunda 
Segundo mes : 40% 300- Cajas de primera 
700- Cajas de Segunda 
C ) Tercer mes: 10% 200 "Cajas de tirado 
ó pichurria" ( 4) 
1.7. ZONAS DE PRODUCCION 
En el Municipio de Santa Marta, la zonas o regiones donde se 
cultivan de 2 a 5 hectarias Fig. 5.- Con mayor intensidad 
( Lycopersicum sculentum ) son los siguientes : ( Tabla 2 ) 
Hacemos la aclaración que en su mayoria el tomate( Lycopersicum 
sculentum ), que se consume en la ciudad de Santa Marta es pro-
cedente de los Departamentos de Cundinamarca (Bogotá), Santander 
( Bucaramanga ). 
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TA3LA 2.- ZONAS DE PMODUCCIO N. 
DISTANCIA 
ZONAS DE PRODUCCION . ( KILOMETROS 
A SANTA MARTA 
APROXIMADO ) 
 
BONDA 10 
 CALABAZO 23 
 DON JACA 18 
 EL PASO DE LOS MANGOS 10 
 GAIRA 9 
 GUACHACA 45 
 IROTAMA 12 
 LA ESTRELLA 26 
 LIMONAR O LOS NARANJA 37 
 QUEBRADA SECA 45 
 QUEBRADA MOJADA 45 
 MAMATOCO 4 
 REVUELTA 30 
 SECTOR DE MINCA 12 
 SIERRA NEVADA 
FUENTE: CAJA AGRARIA .- 
a
FIGURAS.- PLANTACION DE UNA TOMATERA 
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II. FUNCIONES DE COMPRA — VENTA DEL PRODUCTO 
2.1 COMPRA - VENTA DE PRODUCTO. 
Es la función de intercambio que se realiza cuando los vendedo 
res y compradores, se ponen de acuerdo en cuanto a un precio y 
se lleva a efecto la transferencia de propiedad de los produc-
tos, para que exista transferencia de los productos, es necesa 
rio que ambas partes se pongan en contacto y acuerden los tér-
minos de la transacción. 
En el Mercado público de Santa Marta, observamos que los canijo 
nes cargados de tomate de los intermediarios mayoristas y/o - 
propietarios provenientes de Bucaramanga, Bogotá y de las dife 
rentes zonas de éste municipio y demás; se estacionan en sus - 
respectivos puestos de venta. 
Para efectuar la compra, el comerciante debe examinar de un lo 
te ofrecido en venta, si le gusta lo lleva y si no lo deja, es 
te hecho se repite tres y cuatro veces, en esta forma el pro - 
ducto sufre deterioro y por lo genral pérdida de su calidad. 
Lo referente al consumidor, tiene que recorres muchos puestos-
buscando y observando el estado en que se encuentra el tomate- 
y conseguir el mejor precio con la consiguiente pérdida de 
tiempo. 
2.1.1. POR INSPECCION 
El método de Compra - Venta comunmente empleado en el recorri-
do del producto, desde el productor hacia el consumidor en és 
te mercado es el de inspección, sistema este que implica el tras 
lado del total del volumen del producto; es el método que más - 
se ajusta por cuanto se requiere la presencia física del produc 
to en el momento de la avenencia para poder determinar el pre - 
cio dependiento éste de la calidad del tomate. 
2.1.2. POR MUESTRA. 
En nuestro mercado son muy pocos los que hacen estas transigen 
cia por este sistema, por que no es ventajoso para quién reci-
be el producto, ya que la muestra llevada puede ser la mejor , 
mientras que el resto puede estar desmejorado en su calidad. 
2.1.3. POR DESCRIPCION 
Este sistema de Compra - venta no se emplea en nuestro mercado-
para el tomate, por cuanto no se adquiere la presencia de com - 
pradores y vendedores, la exposición física del prodicto y ade-
más nunca se ha dado el caso en esta ciudad, que para b compra-
venta del tomate exista una oficina de control de calidad para-
el producto estudiado. 
2.2. DETERMINACION DE LOS PRECIOS. 
La jornada de trabajo diaria, en la plaza del mercado por lote-
guiar es de 4; A.M. hasta las 3: P.M.; los días de mayor con - 
currencia de vendedores y compradores son los Sábados, Domingos 
y feriados. Hay una falta total de información de precio por 
parte de Entidades oficiales, la única comunicación que se ob - 
tiene es la del respectivo comerciante sobre su propio precio y 
la de los improvisados vendedores cuando el producto está en 
abundancia. Este fenómeno de la falla de anuncio de precios, ge-
nera el hecho de que en un mismo día, a una misma hora y para - 
el mismo producto en calidad de igualdad, existen diferentes pm 
cios; y el consúmidor para conseguir un buén producto tenga que 
recorrer muchos puestos, con la consiguiente pédida de tiempo - 
en condiciones tan incomodas como la del mercado analizado. Ade 
más de lo anterior esa pirateria de precios ocasiona un falso - 
movimiento de comercialización por el agolpamiento innecesarios 
de personas, no comprando sino buscando mejores precios. 
2.2.1. PRECIOS PRIVADOS. 
Consiste en que el dueño del producto y el comprador activo 6 - 
potencial del mismo, se reunen para acordar el precio que ha de 
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2.2.2. PRECIOS OFICIALES 
Son aquellos en donde interviene el gobierno de una manera - 
directa o indirecta para establecer los diferentes precios - 
de un producto. en lo pertinente al tomate no hay interven - 
ción del estado, en el mercado de Santa Marta y consideramos 
que en ningún mercado del país. 
2.2.3. PRECIOS POR SUBASTA. 
Son llamados también precios de remate, y consiste en que lo 
tes de uno o varios producto se ofrece publicamente en un si 
tio determinado, a hora fijada y con un anunciador que se 
llama subastador, que es Aquella persona que avisa public a - 
mente a quienes asisten a la operación el arreglo que se 
abre, el precio que se regatea y el cierre al mejor posto r. 
Notamos que en ciertos días y en las últimas horas de la jor 
nada de trabajo se presentan muy pocos ese tipo de avenie nda 
en nuestro mercado, ya que ciertos comerciantes en vista que 
le queda cierta cantidad del producto los proponen a prec ios 
relativamente bajos con relación a lo ya establecidos en el-
mercado. 
2.2.4. PRECIOS A CONSIGNACION. 
Se dá entre compradores y un agente comisionista o entre el-
productor y/o vendedor y un agente comisionista en ambos 
acontecimientos se dá a consignación, producto en un lanc e - 
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y dinero en el otro ; el agente consignatario gana sus ho - 
norarios por la rentabilidad en consecución del producto a 
la venta del mismo. 
En nuestra investigación pudimos comprobar que los Mayoris-
tas le daban cierta cantidad de tomate a determinados comer 
ciantes que ya conocen con anteriorridad para que se las pa 
guen a los ocho días siguientes, o sea cuando ellos lle - 
guen al mercado nuevamente a vender su producto. 
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FUNCIONES FISICAS DEL PRODUCTO 
3.1. ASPECTOS GENERALES DEL TRANSPORTE 
Los productos para que puedan satisfacer adecuadamente las ne 
cesidades humanas, por lo general deben ser llevados desde el 
centro de acopio a los lugares donde serán consumidos. 
Este estudio sobre la comercialización del Tomate en la ciu- 
dad de Santa Marta el transporte empleado es muy vsriado, 
- 
el cual va desde el tipo animal hasta el camión, ferrocarril-
y avión. Los grandes productores venden el Tomate puesto en 
finca. 
Los medianos productores en cambio emplean el camión para lle 
var el producto a la plaza o al pueblo. ( Fig. 7. ) 
Los pequeños productores aprovechan el transporte animal cuan 
do la via de penetración son intransitable lo mismo que los - 
medianos productores; por ejemplo, el señor Juan Buendia; es-
productor y mayorista, el compra el Tomate a los productores-
en el campo, y en la región de Quebrada Mojada, nos dijo ade-
más que el transporte de Quebrada Mojada a Santa Marta de una 
caja de Tomate tiene un valor de $ 10.00 y $ 20.00 . 
El Tomate de procedencia de Bogotá y Bucaramanga viene con el 
recargo del transporte, sus altos costos por razones del mis-
mo han incrementado sus cultivos en la zona, por lo general - 
este Tomate lo compran los Supermercados de la ciudad. 
En el mercado público de Santa Marta, se agrupa la mayor can-
tidad y diversidad de transporte, tanto para los usuarios del 
mercado como para cualquier persona que llegue ahí en busca - 
de este servicio. 
Observamos ademá que el pago de transporte se reduce a la mo-
vilización del producto, del sitio de parque de los camiones-
a los respectivos puestos de venta de los intermediarios; la 
unidad de compra del producto es la Caja, cuyo peso oscila en 
tre 22 y 27 libras, este transporte o acarreo se realiza al - 
FIGURA 7 .- TRANSPORTE EN CAMIONES DEL TOMATE (Lycopersicum 
sculentum). 
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ál hombre, por personas dedicadas especialmente a ello, quie 
nes cobran entre $ 3.00 y $ 10.00 por caja movilizada ; se - 
gún informes pagan menos por acarreos los estacionarios ex - 
tenores que los instalados en el interior del mercado. 
( Fig. 8 ). 
3.2. CARACTERISTICAS GENERALES DEL ALMACENAMIENTO Y SISTEMA 
DE ALMACENAMIENTO. 
Para una buena conservación del producto, se requiere : 
a ) Instalaciones del almacenaje adecuados, en cuanto a ca-
pacidad, localización, aptitud para conservar el produc 
toen buenas condiciones, equipo para tratarle eficiente 
mente ( secado, limpieza, fumigación, refrigeración - 
etc. ). ( Fig. 9 ). 
b) Financiamiento apropiado para tener el producto sin ven 
der por los largos períodos de tiempo. 
Através de nuestro estudio detectamos que en Municipio-
de Santa Marta, no existe a nivel de productor, Mayoris 
tas y Minoristas e instalaciones adecuadas de almacena-
miento para facilitar la conservación del producto. 
En nuestro mercado, no se utiliza ningún método técnico 
de almacenamiento para la mejor preservación de los pro 
ductos, por ejemplo : Los puesteros, cuando concluye 
sus labores del día revierten el producto no vendido en 
su empaque de compra (caja), lo cubren con carpas y lo 
colocan encima de la mesa del puesto nada más. 
Los comerciantes estacionarios, algunos hacen el alm 
namiento en el interior de sus propios mesones d Idera 
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FIGURA ?ORTE AL HOMBRO DEI. TOMATE (Lycopersicum 
entun). 
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FIGURA 9.- ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION REFRIGERADO 
( 7-10°-C. ) DEL TOMATE( Lycopersicum sco-
lentum). 
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y/o zinc, asegurados con candados, otros guardan sus pro - 
dudos en colmenas aladañas. 
El tiempo de almacenamiento es de 14 horas aproximadamente 
como mínimo, que es el período libre entre dos jornadas de 
trabajo ( de 3 : p.m. a 5 : a.m. del otro día ), si el 
producto no se ha vendido y sus condiciones permiten uno ó 
dos períodos más de almacenamiento se le somete. 
En los Supermercados Cajamag., Ley y Cooperativa de Cafi-
cultores hoy OliMpica, el Tomate lo guardan en cuartos 
frios y por consiguiente notamos una buena conservación 
del producto. 
El Tomate puede mantenerse de 10 a 15 días con temperatura 
de 7 a 10 grados centígrados. 
3.3. ASPECTOS GENERALES DE EMPAQUE Y EMBALAJE. 
Embalaje es el material utilizado para protejer el envase-
6 el alimento de los daños físicos y agentes exteriores du 
rante su almacenamiento y trasporte ; según SICRE CANUT , 
Presidente del Instituto Español dice : Embalaje es la - 
protección del producto, atendiendo fundamentalmente a las 
exigencias de su almacenamiento masivo y de su transporte-
6 expedición a las largas distancias cualquiera que sea el 
medio de transporte empleado, que a lo sumo impondrá un - 
más ó menos exigente embalaje. 
Envase ó empaque es todo recipiente destinado a contener - 
un alimento con la misión específica de protegerlo de su - 
deterioro, contaminación ó adulteración. ( FIGURA 10 ). 
53 
FIGURA 10 .- EMPAQUE CAJAS DE MADERA Y EMBALAJE DEL TOMATE 
( Lycopersicum sculentum ) 
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Envase es el acondicionamiento de los productos en forma - 
que, consolida su amparo brinda una presentación y permite 
su consumo ó empleo en dosis individualizadas en función - 
de sus carácteristicas. El empaque de uso general aprove - 
chando en el mercado de Santa Marta, consiste en cajas de-
de madera livianas, con las siguientes medidas internas: - 
18 centímetros de ancho 46 centímetros de largo y 25 centf 
metros de profundidad aproximadamente. La labor de empacar 
es de paciencia, pero cuando se adquiere habilidades se rea 
liza con gran destreza, el tomate se coloca de canto en la 
caja, los tomates instalados en esta forma, en el fondo de 
la caja constituye lo que se denomina tendido 6 capa; el - 
número de capa fluctua entre 4 a 7 según el tamaño de - 
los tomates, Las variedades destinadas para la industria - 
no son exigentes en el empacado simplemente se vacian los-
tomates en la caja limitandose el arreglo en la capa su - 
perior. 
El peso neto de los tomates de una caja de 10 a 15 kilogra 
mos oscilantemente. La calidad del empaque es bastante de-
ficiente, por lo regular se presentan magulladuras en el - 
fruto, la vida util del empaque es de 6 semanas promedio 
dependiendo del numero de viajes que se haga con ellas. 
Los puesteros tienen como empaque, bolsas de papel y/o 
plásticos con capacidad desde una libra hasta cinco libras 
y otras con mayor cavidad. 
Los estacionarios por lo general no usan empaques, sino - 
que lo pesan y se lo dán al consumidor, también venden el-
tomate por pilas. Se estableció por información de los co-
merciantes que los tiempos de mayor concurrencia y afluen-
cia de compradores en el mercado, son las etapas de abun - 
dancia turistica en la ciudad, debido a la compra de los - 
dueños y administradores de hoteles y restaurantes; normal 
mente son los días Sábados, Domingos y feriados. El calen-
dario de mayor afluencia turistica es : 
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La Semana Santa, tres días antes y tres días después de la - 
misma, desde el 15 de Junio hasta el 30 de Agosto, y del 15-
de Diciembre al 30 de Enero. 
La época de mayor producción son los meses de Enero, Febrero 
Julio y Agosto. 
IV. FUNCIONES AUXILIARES EN LA COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO 
4.1. NORMALIZACICW DEL PRODUCTO. 
No existe normas oficiales de clasificación del tomate ( Lyco 
persicum sculentum ) comercializado en la ciudad de Santa Mar 
ta, los gustos varian según los consumidores y mientras puedei 
uno preferir un producto de gran calidad, otros se conforman-
con producto de menos calidad si va unido a un precio más ba-
jo por ejemplo, si desean tomates, para ensaladas se preferi-
rán de ciertos tamaños, color, dureza y consistencia en tanto 
que si desean tomates para salsa, las características serán - 
distintas. Un restaurante de lujo desea unicamente el produc 
to de Otima calidad, entre tanto que el de baja calidad no - 
le interesa ningún precio. 
Los prejuicios de los consumidores en cuanto a la clase, tama 
ño y estado de la madurez son diversos; existen entre los con 
sumidores una prioridad notable por el tomate (Lycopersicum-
sculentum), grande, maduro y pintón para ensalada; el de Pera 
y/o mediano, maduro para guiso; la gran mayoria de los consu 
midores utilizan el tomate para la elaboración de ensalada, - 
jugos, guisos, solo en un pequeño porcentaje lo consume como-
frutas frescas y también para preparar dulces. 
Considerando el lugar de primacía del producto, se puede de - 
cir, que la mayoría de los mínoristas, supermercados obtan - 
por el producto proveniente de Bogotá y Bucaramanga, notamos-
que la mayoría de los consumidores no conocen el lugar de pro 
cedencia del producto. 
Las principales variedades comerciales del tomate (Lycopersi-
cum sculentum) para el consumo fresco que se vende en la ciu-
dad de Santa Marta : 
a ) Milano : 
Llamado también tomate de mesa, su forma es más o menos - 
redonda. ( Fig. 11 ). 
b) Picudo : 
Denominado tipo riñón, su forma es redondiada y voluminosa. 
e) Chonta : 
Tomate pequeño de forma semejante al Milano, redondiado, 
carnoso y con poca semilla. 
Pera : 
. Cuya forma se asemeja a la fruta denominada Pera, ovalada y 
muy carnosa. ( Fig. 12 ). 
Pipiolo : 
Es un tomate (Lycopersicum sculentum) es un tomate bastante 
pequeño, su forma es variada.0 Fig. 13 ). 
4.1.1. Normas de pesa. 
En nuestra investigación podemos comprobar, que el peso pro 
medio de una caja vacía de tomate sin tapa, fué de 4 libras, 
y con tapa 4.5 libras aproximadamente. 
Encontramos en el mercado la variedad Pera, pero notamos que 
hay de dos clases, una Pera liviana y otra Pera pesada( com-
pacto ); el peso promedio de Pera liviana fué de 23.4 11 - 
bras bruto y el de Pera pesado fué de 25 libras bruto, es de 
cir incluyendo el peso de la caja, lo que significa, que el-
peso neto del Tomate( Lycopersicum sculentum ) de pera livia 
na es de 18, 9 libras y peso neto del tomate de Pera pesado- 
es de 20,5 libras aproximadamente. 
Las cajas de tomate redondo liso, que se utilizan más que to 
do para ensalada; el peso promedio bruto fué de 28 libras y 
el peso promedio neto fué de 23,5 libras aproximadamente. - 
Las cajas de Tomate llamado Pipiolo, el peso fué de 30 li - 
bras y el peso promedio neto fué de 25,5 libras aproximada - 
mente, 
El peso promedio bruto menor fué 23,4 libras correspondiente 
a las cajas que contenian tomate Pera liviano; el peso mayor 
le tocó al tomate llamado Pipiolo con un peso promedio bruto. 
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FIGURA II.- TOMATE Lycopersícum sculentum), MILANO (LISO) 
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FIGURA 12.- TOMATE (Lycopersicum sculentum ), p E R A . 
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FIGURA 13 .- TOMATE ( Lycopersicum sculentum ), p 1 P I 0 L 0. 
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de 30 libras. 
Pudimos comprobar además que los mínoristas venden al por mayor 
y al detal, o sea por cajas y por libras, lógicamente que tam - 
bién al menudeo; por ejemplo $ 5.00 - $ 10.00. 
Los supermercados de la ciudad venden por kílogramos .( Fig.14) 
4.1.2. Normas de calidad. 
Se aprecia en los comerciantes un claro concepto del valor dela 
buena presentaciób de los productos ; ( Fig. 15 ), en el caso-
del tomate (Lycopersicum sculentum ), prefieren perder el daña 
do, pero no lo dejan junto al producto bueno, porqué saben que-
tal promiscuidad retira el potencial comprador. 
A nivel minorista, puesteros, estacionarios y supermercados de 
auto servicio, notamos una buena calidad del producto. Con rela 
ción a la calidad y el tamaño, los tomates se clasifican en : - 
Grandes, Gruesos y Medianos, los de tipo Pera, también hay unos 
pequeñitos que le llaman Pipiolos; a la larga son los consumido 
res los que dán la tonica para mejorar el sistema de distribu - 
ción, clasificación, la calidad y presentación del producto. 
4.1.3. Normas y formación de precios. 
Los mayoristas que intervienen en la comercialización del tomate 
( Lycopersicum sculentum ), en la ciudad de Santa Marta, manifes 
taron en su totalidad, que el precio de compra era establecida - 
con regateo y el precio de venta es fijado por éllos, que tambiéh 
en ocasiones por regateo. 
Para los mínoristas el precio de compra es fijado por regateo y-
fijan el precio en forma autónoma. 
Los supermercados establecen el precio de compra por el sistema-
de común acuerdo y el precio de venta lo fijan en forma autónoma 
aumentandole de un 12% al 20% del precio de compra yla calidad-
del producto. 
Estas normas de precios fructuan de acuerdo a la oferta y deman-
da que exista en el mercado. 
4.2. FINANCIACION DEL PRODUCTO. 
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FIGURA 14.- NORMAS DE PESA DEL TOMATE (Lycopersicum sculentum) 
UNIDAD DE PESO EL KILOGRAMO. 
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-FIGURA 15.- PRESENTACION Y EXIBICION ( EN CANASTA ) DEL TOMATE 
(Lycopersicum sculentum), PERA Y MILANO ( LISO ) 
EN EL INTERIOR DEL MERCADO. 
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Al entrevistar a los mayoristas con relación a la compra de 
producto, respondieron, hacer la compra decontado, pero que 
muy pocas veces también lo hacian a credito; el plazo conce 
dido a los mayoridas por parte de los abastecedores, era de 
una semana más o menos. 
Los minoristas en su mayoría adquieren el tomate por medio-
de credito durante un plazo que ocsila entre 8 a 10 días, - 
o sea cuando vuelvan los camioneros mayoristas; también rea 
lizan la compra decontado. De acuerdo con los resultados,-
obtenido en las entrevistas; los comerciantes llevan a cabo 
su compra decontado. Los distribuidores al por mayor, efec-
tuan las ventas decontados y a crédito; en cuanto a las ven 
tas de crédito, los mayoristas que optan por esta modalidad 
conceden un plazo que fructuan entre 8 a 10 días. 
Dentro de los mayoristas que intervienen en la comercializa 
ción del tomate ( Lycopersicum sculentum ), obtienen pres-
tamos provenientes de Bancos , personales ó por recursos 
propios. 
En el sector minorista se notó que no utilizan para finan - 
ciar sus negocios, ningún tipo de crédito sino que trabajar\ 
con las ganancias de las ventas diarias y del plazo otorgado 
por los mayoristas. 
Los supermercados de la ciudad de Santa Marta, compran el - 
producto decontado ( 8 días ). 
4.3 LA INFORMACION DEL MERCADO EN LA COMERCIALIZACION DEL PRO - 
DUCTO . 
No existe en Santa Marta, ninguna Institución que se dedi - 
que a la información del mercado, no solo del tomate, sino-
de las hortalizas en general. 
Desde el punto de vista de la comercialización solo se han, 
efectuado aislados ensallos de investigación. 
La mayoría de los consumidores prefieren realizar sus com- 
t- 
te el principal centro de acopio abastecedor de la ci d- 
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gdal; 
pras en la plaza del mercado y sus alrrededores por se 
Santa Marta, y por encontrar allí el producto de acuerdo a 
sus exigencias y necesidades. 
4.4. EL RIESGO EN LA COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO. 
Los riesgos que, con mayor frecuendia soportan las personas 
vinculadas al comercio del tomate (Lycopersicum sculentum) , 
son : La variación u oscilación de los precios y la merma de 
la calidad del producto, debido al mal transporte, almacena - 
miento inadecuado, extrema maduración, invierno, falta de em-
paques adecuados, agentes patógenos y fitosanítarios. 
En la cadena de la comercialización del tomate ( lycdpersicum 
sculentum), el minorista absorbe los riesgos en mayor propor-
ción, que el mayorista vende la caja de tomate como compra, - 
aún cuando algunos de las unidades que vengan dentro de la ca 
ja presenten defectos. 
V. ORGANOS DE LA COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO 
5.1. COMPRADORES RURALES. 
Es la persona que se dedica en ésta zona a la compra del pro-
ducto, para luego venderlo (casi siempre ) a los comercian - 
tes mayoristas también se define a los compradores rurales, - 
aquellos que adquieren el producto en los centros de acopio. 
5.2. COMERCIANTES INTERMEDIARIOS. 
Es aquel que obtiene el producto para luego efectuar transa - 
dones con mayoristas ó minoristas en la plaza. 
5.2.1. MAYORISTAS. 
Estas personas que también se les puede llamar acapara 
dores, compran el producto en la plaza para luego rewn 
derlos a los mínoristas y en algunos casos a los deta-
llistas. 
5.2.2. MINOIZISTAS. 
Compran el producto de manos de los mayoristas y tam-
bién se dá el suceso que lo consigue de los comprado-
res rurales, para luego venderlos a los detallistas ; 
es muy común que los minoristas en muchas ocasiones - 
se ponen también a detallar el producto. 
5.3. AGENTES INTERMEDIARIOS. 
Comprende los siguientes : 
5.3.1. CONSIGNATARIOS. 
Es la persona que "acredita" el producto en la maña 
na para que le sea cancelada en horas dela tarde 
5.3.2. CORREDORES. 
Esta clase de agentes en un determinado momento, es - 
considerado como mayorista por cuanto adquiere el pro 
dueto a través del sistema de descripción en grandes-
cantidades para luego fraccionar la venta en lotes me 
nores ó para venderlos en su totalidad al mejor postor. 
VI. CANALES Y MARGENES DE COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO 
6 1. CANALES DE COMERCIALIZACION. 
En esta investigación de comercialización del tomate ( Lyco 
persicum sculentum ), realizamos una descripción detallada-
de la estructura Comerdial existente en el mercado, para - 
ello es una ayuda muy práctica la construcción de los deno-
minados gráficos de canales comerciales. 
El objeto de estas gráficas, es conocer cada uno de los gru 
pos de intermediarios con carácteristicas afínes en cuanto-
a la modalidad de mercado y su relación con otros tipos de-
comerciantes, los productores y consumidores ( Fig. 16 ). 
Los canales de comercialización por los cuales avanzan el - 
tomate ( Lycopersicum sculentum ), desde cuando es produci-
do, hasta cuando es consumido, son sencillos, ya que la pe-
recibilidad del producto no permite demasiadas etapas suce-
sivas en su proceso de mercadeo. 
Porlo general el agricultor lleva su producto al pueblo más 
cercano a su finca y/o centro de acopio. Allí concurren, - 
además de los mayoristas, minoristas, otros intermediarios-
como los camioneros, acopiadores y corredores para efectuar 
las transaciones. Cuando es un corredor quien realiza esta-
operación, frecuentemente adquiere varias camionadas del - 
producto las que luego venden a supermercados, comerciantes 
mayoristas y minoristas ( Fig. 17, 18, 19 y 20 ) . 
Estos tomates ( Lycopersicum sculentum ), son luego lleva - 
dos al puesto del mayorista a donde los minoristas a conse-
guir el producto para expenderlo del consumidor final. 
En ocasiones el productor vende directamente su producto ó 
por conducto de un intermediario, a la industria conservera 
ó al supermercado. De la Industria el producto ya transfor 
mado y elaborado pasa a manos de los diferentes distribuido 
res, al por menor, quienes los expenden al consumidor. 
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FIGURA 17.- PUESTERO EN EL INTERIOR DEL MERCADO, VENTA DE TOMATE 
(Lycopersicum sculentum), Y EL SISTEMA DE EMPAQUE - 
(BOLSAS PLASTICAS). 
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FIGURA 18.- ESTACIONARIO UBICADO FUERA DEL MERCADO VENDIENDO 
TOMATE( Lycopersicum sculentum ). 
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FIGURA 19.- VENTA DE AUTOSERVICIO DE TOMATE (Lycopersicum sculentum) 
PERA Y MILANO (LISO) REFRIGERADO. 
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FIGURA 20.- VENTA DE AUTOSERVICIO DE TOMATE (Lycopersicum 
sculentum) AL AMBIENTE. 
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6.2. MARGENES DE COMERCIALIZACION. 
Por margen de comercialización se entiende, en general el au 
mento de precio que experimenta un producto en el proceso de 
comercialización ó en una parte del mismo. 
La diferencia existente entre los valores pagados por una - 
cantidad equivalente del producto por el consumidor y aque - 
lbs recidos por el productor, es lo que se denomina corrien 
temente " Margen de Comercialización ". 
Dichos márgenes se pueden presentar en valor ó como porcenta 
je del precio al detalle. 
Un márgen de comercialización en sí, no contituye prueba de 
que exista deficiencias ó utilidades exageradas en el sector 
intermediario. Un elevado márgen puede estar ampliamente jus 
tificado por funciones y servicios realizados con eficiencia. 
En cambio márgenes relativamente bajos pueden encubrir defec 
tos en la comercialización de los productos. 
El margen total de la comercialización del tomate (Lycopersi 
cum sculentum), (Pera - Milano ), para la ciudad de Santa - 
Marta, alcanza un promedio de $ 30, 42 ; el márgen indivi - 
dual mayor se presenta a nivel mayorista y grandes mínoris - 
tas por $ 20, 46 ; resultando ser desmedido de acuerdo a las 
funciones y servicios que ellos realizan realmente ; 
( TABLA 3, 4 y 5 ). Es posible obtener para el tomate (Ly-
copersicum sculentum), un precio a nivel de consumidor muy - 
por debajo al actual, si los mayoristas y mínoristas, no es-
tuviesen recargados el márgen comercial que verdaderamente - 
le corresponde. 
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TABLA, 3 .- MARGENES DE COMERCIALIZACION DEL TOMATE PERA 
( JULIO A DICIEMBRE- DE 1.981 ) 
PRECIOS DE VENTA 
Agentes Precio Kilo 
Promedio. 
Margen % 
Productor $ 28,93 
Mayoristas y 
$ 20,98 $ 72,34 
Grandes Minoristas 49,91 8,02 26,66 
Minoristas 57,93 
Margen Total de Ventas  
$ 29,00 100. 
TABLA 4 .- 
MARGENES DE COMERCIALIZACION DEL TOMATE MILANO. 
( JULIO A DICIEMBRE DE 1.981.) 
PRECIOS DE VENTA 
Agentes 
Productores 
Precio Kilo 
Promedio 
$ 37,37 
Margen % 
Mayoristas y 
$ 20,63 $ 64,79 
Grandes Minoristas 58,00 11,21 35,21 
Minoristas 69,21 
Margen Total de Venta $ 31,84 
100 
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TABLA 5 .- MARGENES DE COMERCIALIZACION DEL TOMATE 
PERA - MILANO 
( JULIO A DICIEMBRE DE 1.981 ). 
PRECIOS DE VENTA. 
Agentes Precio Kilo 
Promedio 
Margen 
Productores $ 33,15 
Mayoristas y $ 20,46 $ 67,26 
Grandes Minoristas 53,61 9,96 32,74 
Minoristas 63,57 
Margen total de Ventas $ 30,42 100. 
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T A L A 6 .- 
, 
TOM
.
ATE REGIONAL 
POR MAYOR POR MENOR 
PRECIOS UNITARIOS 
PROMEDIOS EN EL MES 
1.981 Uds de N°de Coti Suma de Udad de N°de Coti Suma de , Por Mayor. Por Menor 
Medida. zaciones. Precios Medida. zaciones. Precios. Kgs. Libras. 
ENERO 20 Kgs. 3 $ 1.100 0,5 Kgs. 3 $ 77,5 $ 18,33 $ 51,66 
FEBRERO 20 Kgs. 3 1.230 0,5 Kgs. 6 147,00 20,50 49,00 
MARZO 10 Kgs. 3 1.350 0,5 Kgs. 9 246.00 45,00 54,66 
ABRIL 20 Kgs. 4 2.000 0,5 Kgs, 10 270,25 25,00 54,05 
MAYO 10 Kgs. 2 980 0,5 Kgs. 4 144,60 49,o o 72,30 
JUNIO 10 Kgs. 2 1.200 0,5 Kgs. 5 197,00 60,00 78,80 
JULIO 10 Kgs. 2 1.300 0,5 Kgs. 2 80,00 65.00 80.00 
AGOSTO 10 Kgs. 3 1.800 0,5 Kgs. 9 336,00 60,00 74,67 
SEPTIEMBRE 10 Kgs. 2 1.200 0,5 Kgs. 8 297,00 60,00 74,25 
OCTUBRE 10 Kgs. 2 1.150 0,5 Kgs. 4 146,50 57,50 73,25 
NOVIEMBRE 10 Kgs. 2 950 0,5 Kgs. 5 234,00 47,50 93,60 
DICIEMBRE 10 Kgs. 1 400 0,5 Kgs. 4 103,00 40,00 51,50 
FUENTE: BANCO DE REPUBLICA. 
TABLA 7 .- PRECIO DE VENTA PROMEDIO DE TOMATE (LYCOPERSICUM SCULENTUM) PERAYMILANO DE 
PRODUCTORES MAYORISTAS Y MINORISTAS DE SANTA MARTA. 
SEGUNDO SEMESTRE 1.981. 
PESES TOMATE P.V. PRODUCTORES P.V. MAYORISTAS P.V. MINORISTAS 
JULIO PERA 
MILANO 
$ 39,71 $ 57,78 $ 66,44 
AGOSTO 
47,60 66,50 77,18 PERA 
MILANO 
34,Oo 53,69 62,19 
SEPTIEMBRE 
49,20 67,00 77,03 PERA 
MILANO 
28,47 50,71 60,69 
OCTUBRE 
46,68 66,21 77,10 PERA 
MILANO 
25,48 48,40 57,23 
NOVIEMBRE 
30,80 55,99 66,31 PERA 
MILANO 
24,32 44,00 51,87 
DICIEMBRE 
25,16 45,82 57,84 PERA 
MILANO 
21,63 40,72 49,19 
24,80 46,51 59,80 
FUENTE : 
ELABORACION PROPIA BASADA EN LAS ENCUESTAS PRIMARIAS A PRODUCTORES MAYORISTAS MINORIS 
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FIGURA 21.- PRECIOS DE VENTA PROMEDIO DE TOMATE (Lycopersicum sculentum), (PERA), 
DE PRODUCTORES, MAYORISTAS Y MINORISTAS DE SANTA MARTA, SEGUNDO SEMES 
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FIGURA 22.- PRECIO DE VENTA PROMEDIO DE TOMATE (Lycopersicum sculentum), (MILANO), 
DE PRODUCTORES, MAYORISTAS Y MINORISTAS DE SANTA MARTA , SEGUNDO SEMES-
TRE 1.981. 
Y 
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'T ABLA (1.- PRECIO DE VENTA PROMEDIO TOTAL DE TOMATE (LYCOPERSICUM SCULENTUM) PERAYMILANO DE 
PRODUCTORES MAYORISTAS Y MINORISTAS DE SANTA MARTA . SEGUNDO SEMESTRE 1.981 .- 
PESES TOMATE P.V. PRODUCTORES P.V. MAYORISTAS P.V. MINORISTAS 
JULIO PERA Y 
MILANO 
$ 43,65 62,14 $ 71,81 
AGOSTO PERA Y 
MILANO 
41,60 60,34 69,61 
SEPTIEMBRE PERA Y 
MILANO 
37,57 58,46 68,89 
OCTUBRE PERA Y 
MILANO 
28,14 52,19 61,77 
NOVIEMBRE PERA Y 
MILANO 
24,74 44,91 54,25 
DICIEMBRE PERA 
MILANO 
23,21 43,61 54,49 
FUENTES: ELABORACION EN BASE A ENCUESTAS REALIZADAS A PRODUCTORES MAYORISTAS Y MINORISTAS .- 
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1-1WMA C3.- PRELIU VE VENTA PROMEDIO TOTAL DE TOMAYE: Lycopersicum sculentum),( PERA Y 
MILANO ), DE PRODUCTORES, MAYORISTAS Y MINORISTAS DE SANTA MARTA, SEGUNDO 
SEMESTRE 1.981. 
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TABLA 9, PRECIO DE COMPRAYVENTA PROMEDIO MENSUAL DE TOMATE( LYCOPERSICUM SCULENTUM) PERA Y 
MILANO DE LOS SUPERMERCADOS DE LA CIUDAD DE SANTA MARTA ... SEGUNDO SEMESTRE 1.981 
MESES TOMATE 
SIDO. LEY 
P. COMPRA P. VENTA 
5/DO. 
P. COMPRA 
CAJAMAG. 
P. VENTA 
5/DO. CAFICULTORES 
HOY OLIMPICA 
P. COMPRA P. VENTA 
JULIO PERA $ 68,00 $ 78,20 $ 55,15 $ 63,40 $ 58,38 $ 67,10 
MILANO 74,00 85,10 69,93 80,40 62,59 71,85 
AGOSTO PERA 71,00 81,65 51,90 59,70 49,36 54,30 
MILANO 73,50 84,50 69,33 79,70 63,67 73,22 
SEPTIEMBRE PERA 70,00 80,50 46,60 53,60 
-o- 
-o- 
MILANO 76,00 87,40 64,30 73,90 
-o- 
-o- 
OCTUBRE PERA 73,50 84,50 39,85 45,80 
-o- 
-o- 
MILANO 81,00 93,15 48,48 55,75 
-o- -o- 
NOVIEMBRE PERA 75,50 86,80 34,10 39.20 36,00 45,00 
MILANO 76,00 87,40 38,83 44,65 37,00 60,00 
DICIEMBRE PERA 71,00 81,65 33,05 38,00 31,80 42,00 
MILANO 76,00 87,40 52,07 48,40 37,00 60,00 
FUENTE : ENCUESTAS REALIZADAS A LOS SUPERMERCADOS LEY CAJAMAG Y CAFICULTORES ( HOY OLIMPICA ) 
TABLA 10.- PRECIO COMPRAYPRECIO VENTA PROMEDIO TOMATE( LYCOPERSICUM SCULENTUM) PERAYMILA 
NO DE LOS SUPERMERCADOS DE SANTA MARTA 
 SEGUNDO SEMESTRE 1.981 .- 
MESES TOMATE PRECIO DE COMPRA PRECIO DE VENTA 
JULIO PERA $ 60,51 $ 69,57 
MILANO 62,24 79,11 
AGOSTO PERA 57,42 65,21 
MILANO 68,83 70.14 
SEPTIEMBRE PERA 53,30 67,05 
MILANO 70,15 80,65 
OCTUBRE PERA 56,67 65,15 
MILANO 64,74 74,45 
NOVIEMBRE PERA 48,53 57,00 
MILANO 50,61 64,01 
DICIEMBRE PERA 45,28 65,26 
MILANO 51,69 65,26 
FUENTE : ELABORADO EN BASE A ENCUESTAS REALIZADAS A LOS SUPERMERCADOS DE CAJAMG. LEY Y CAFICULTO 
RES ( HOY SUPERTIEMDAS OLIMPICAS ) 
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FIGURA 24.- PRECIO DE COMPRA Y PRECIO DE VENTA PROMEDIO DE TOMATE (Lycopersicum sculentum), 
(PERA), DE LOS SUPERMERCADOS DF SANTA MARTA_ SFSHNnn RPMFRUF 1 QA1 
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FIGURA 25.- PRECIO DE COMPRA Y PRECIO DE VENTA PROMEDIO DE TOMATE (Lycopersicum sculentum), 
(MILANO), DE LOS SUPERMERCADOS DE SANTA MARTA , SEGUNDO SEMESTRE 1.981. 
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TABLA 11.- PRECIO COMPRAYPRECIO DE VENTA PROMEDIO TOTAL DEL TOMATE (LYCOPERSICUM SCULEN. 
TUMr PERA Y MILANO DE LOS SUPERMERCADOS DE SANTA MARTA ..SEGUNDO SEMESTRE 1.981 
MESES TOMATE PRECIO DE COMPRA PRECIO DE VENTA 
JULIO PERA Y 64,67 $ 74,34 
MILANO 
AGOSTO PERA Y 63,12 72,17 
MILANO 
SEPTIEMBRE PERA Y 64,22 73,85 
MILANO 
OCTUBRE PERA Y 60,70 69,80 
MILANO 
NOVIEMBRE PERA Y 49,57 60,50 
MILANO 
DICIEMBRE PERA Y 48,48 59,57 
MILANO 
FUENTE : ELABORADO EN BASE A ENCUESTAS REALIZADAS A LOS SUPERMERCADOS CAJAMAG. LEY Y CAFI-
CULTORES ( HOY SUPERTIENDAS OLIMPICAS.) - 
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FIGURA 26.- PRECIO DE COMPRA Y PRECIO DE VENTA PROMEDIO TOTAL DEL TOMATE (Lycopersicum-
sculentum),( PERA Y MILANO ), DE LOS SUPERMERCADOS DE SANTAbARTA, SEGUNDO - 
SEMESTRE, 1.981. 
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VII. CARACTERISTICAS DEL MERCADO 
7.1. CARACTERISTICA DE LA OFERTA. 
Se presenta en el mer cado de Santa Marta, una oferta de libre-
competencia esto indica el producto se encuentra a disposición, 
observación y petición de los consumidores. 
La oferta del Tomate (Lycopersicum sculentum), se dá en forma - 
estacional, porque éste producto horticula tiene la particulari 
dad de ser cultivado y/o producirse en mayor cantidad en deter-
minadas épocas del año. 
7.2. CARACTERISTICA DE LA DEMANDA. 
En el transcurso de la investigación sobre comercialización del 
tomate (Lycopersicum sculentum), en la ciudad de Santa Marta , 
se puede observar que habla libre concurrencia de compradores - 
en el mercado. 
La demanda del tomate es constante, por que el consumidor, durai 
te todo el año, lo necesita para su alimentación. 
La escasez de este producto se subsana en parte con el almacena 
miento y por que también lo sustituyen con productos procesados, 
como : Salsa de tomate etc. 
7.3. TIPO DE MERCADO. 
A nivel de mayorista existe un oligopolio, por la existencia de 
unos pocos maypristas y grandes minoristas; no obstante a nivel 
monorista existe un mercado monopolístico. 
En cuanto a la carácteristica del mercado, pudimos analizar los 
siguientes : 
Transparencia; 
no existe en el mercado, sobre la comercializa 
ción del tomate( Lycopersicum sculentum), 
Frecuencia en las trnsaciones: 
Existe una frecuencia en las transaciones de o 
compra-venta del producto. 
e) Concurrencia: 
Hay una libre concurrencia en este mercado, en 
tre vendedores y compradores; es decir un tipo 
de mercado libre. ( Fig. 27 ). 
Homogeneidad: 
No existe en el mercado homogeneidad en el pro 
ducto del tomate( Lycopersicum sculentum). 
Libertad: 
Existe libertad en el mercado de compra-venta-
entre vendedores y compradores y los prefios - 
son fijados por el libre juego de la oferta y - 
la demanda. 
7.4. POLITICAS GUBERNAMENTALES PARA EL FOMENTO DEL PRODUCTO. 
En la actualidad en la ciudad de Santa Marta, no existe un or-
ganismo ó Entidad encargada de suministrar información de pre-
cios y mercado del producto. 
Solo interviene el municipio en la prestación del servicio de 
vigilancia en el interior del mercado, de aseo en los alrededo 
res y el cobro de los respectivos derechos a travéz de su em - 
pleador de recaudo. 
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FIGURA 22.- LIBRE CONCURRENCIA DE COMPRADORES Y UNA AMPLIA 
LIBERTAD PARA ESCOGER EL TOMATE (Lycopersicum- 
sculentum), A SU GUSTO. 
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VIII. TRANSFORMACION Y BENEFICIO DEL PRODUCTO 
El tomate( Lycopersicum sculentum), se encuentra entre los productos 
que se pueden consumir directamente 6 bién después de haber sufrido-
un proceso industrial. ( 5 ). 
El Departamento del Magdalena es de los menos industrializados en el 
País. 
Tradicionalmente su economía ha descansado en la actividad Agropecua 
ria que, merced a las excepcionales condiciones físico-ambientales - 
de su territorio, se desarrolla al máximo sin mayores exigencias de 
desgaste de energía muscular y/o cuantiosas inversiones. 
La abundante disponibilidad de aguas saladas y dulces ha sido otro - 
determinante para la no industrialización, al proporcionarle a sus 
habitantes forma de vida facil y productiva. 
Otro limitante del desarrollo industria, ha sido la crónica escaséz 
de nergía eléctrica, elemento indispensable para cualquier unidad - 
como indicador del desarrollo económico; el Departamento ocupa un - 
modesto lugar desde el punto de vi á.á del consumo per-cápita y casi - 
inexistente desde el industrial. 
Logicamente el coeficiente de inversión es bajo, escaso el volumen - 
capacitado de recursos humanos y un mercado de consumo restringido - 
que se abastece casi totalmente en Barranquilla (Atlántico). ( 13 ). 
Las entrevistas efectuadas en Barranquilla, a las industrias conser-
veras de tomate( Lycopersicum sculentum), fueron FRUCOSTA (Empresa-
Agrícola del Occidente de la Costa S.A.), y CONSERVAS CALIFORNIA ya 
que las otras procesadoras como la CONSTANCIA, RESPIN, SAN JORGE, Ol 
ÑA PAULA, FRUGAL y otros, no tienen sus plantas transformadoras y ele 
boradoras en dicha ciudad, sino que se encuentran en otros Departa - 
mentos; tales como : VALLE DEL CAUCA, CUNDINAMARCA, ANTIOQUIA y SAN-
TANDER, solamente tienen en Barranquilla las oficinas y depósitos de 
almacenamientopara de allí surtir a los diferentes clientes que les-
compran el producto. 
Conservas California compra el producto a quién se lo ofrece, claro-
está que sea de optima calidad, en cuanto a su composición y consis-
tencia física del tomate( Lycopersicum sculentum), tienen como base- 
un volumen de compra de 20 toneladas diarias; o sea 600 toneladas 
mensuales. La sección de control de calidad al recibir el produc-
to en cajas plásticas de 20 kilógramos es muy estricto y riguroso. 
Solo adquiere las variedades : 
NAPOLI V.F. 
CHICO 3 
VENTURA 
V.F. 145 
Ya que son las más apropiadas para este tipo de industrialización; 
por tener un brix (cantidad de sólidos en un producto), de 7% y - 
aguanta almacenado de 4 a 6 días a una temperatura de 20-C. 
El proceso consiste en : 
Lavado 
Seleccionado 
Desintegrado 
Calentado (por 3 minutos y a una tempe 
ratura de 901C' 
Refinado 
Evaporación( concentración) 
Preparación del tomate( Salsas, pastas, 
conservas, jugos y otros). 
Conservas California según nuestra investigación, no tiene esa ca-
pacidad de producción a gran granel, porque tiene una maquinaria - 
que es insuficiente para contrarestar la afluente demanda que ésta 
exige en el mercado. 
Frucosta tiene un sistema muy diferente al anterior, ya que ésta - 
fináncea a sus proveedores productores con $ 43.500 por héctarea - 
así : 
$ 15.000.00 Efectivo 
8.500.00 Para trasplante 
20.000.00 Insumo 
93 
1 
AdemásabibLenLid LULMILd gratis; el sistema ce siemora que se em 
plea es el Postrado, porque se utilizas menos recursos. 
También se abastecen de las zonas de Manatí, Repelón y Hacienda, 
Papare (Magdalena); tiene una capacidad de compra promedio de 
8.000 toneladas mensuales; sus surtidores y proveedores producto 
res, traen el producto en cajas plásticas de 20 Kilogramos y el 
transporte corre por los mencionados anteriormente. 
El Departamento de Control de Calidad de la Empresa, aprovecha 
las variedades, NAPOLI V.F. PETO SEED, CHICO 3,V.F, 145 y VENTURA. 
Objetivamente acepta el producto que se encuentre en optimas condi 
ciones como: sano, maduro, rojo, sin pedúnculo y diámetro de 2 cc. 
tolera el 20% del tomate (Lycopersicum sculentum), pintón en buén 
estado, el total del volumen y rechaza el 25% de tomate pintón 
del total de la compra. 
El sistema de almacenamiento y conservación es igual al de Conser-
vas California. En cuanto al proceso de transformación y Benefi - 
do del tomate(Lycopersicum sculentum), tiene los mismos métodos 
que la Empresa anteriormente dicha; claro está que el volumen de 
producción es mayor que tener una maquinaria más sufisticada, o 
sea que tiene más capacidad para satisfacer rapidamente la demanda 
del producto en el mercado. 
8.1. CLASES DE PRODUCTOS. 
Son las formas como llegan al mercado. 
8.1.1. Salsa de tomate (Fruco) ingredientes: 
Tomate Condimentos 
Azucar Benzoato 
Sal Color aprobado. 
Vinagre 
Salsa de tomate (California) Ingredientes: 
Tomate Aceite vegetal 
Azucar Benzoato de sodio 
Sal Cebolla 
Vinagre Esencia 
Ají Colorantes certificados. 
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8.1.2. Pasta de Tomate, ingredientes: 
Tomate 
Azucar 
Sal 
8.1.3. Jugo de Tomate ingredientes : Tomate y azucar. 
8.1.4. Otros 
1) Crema de Tomate, ingredientes : 
- Crema de tomate - Cebolla cabezona picada 
- Sal - Filete de Róbalo 
Vinagre - Pasta de ajo 
Pimienta - Jugo de limón. 
Conserva de salsa de tomate : 
Se quita la piel del tomate (Lycopersicum sculentum) y - 
con una maquinilla de trinchar carne se trincha, some - 
tiendolo después a una ebullición lenta, adicionandole-
una cucharada de sal por kilogramo y una cebolla cortada 
por la mitad; cuando ésta está cocida se pasa el caldo-
por un tamiz con el objeto de separar y retener las se-
millas. Se embotella después, cerrando los frascos heriré 
ticamente y sometiendolos al baño de maría, a una tempe 
ratura de 100 grados, durante 30 minutos. 
Conserva de tomate entero o en salsa: 
Al someter los Tomates (Lycopersicum sculentum), a la - 
cocción para conservarlos se altera siempre sus cualida 
des organolépticas y a veces los desnaturaliza por com-
pleto, y si además se cuecen hasta cierta consistencia-
en vasijas de cobre u otros metales pueden perjudicar a 
la salud. Sea cual sea el sistema emphado para conser - 
varlos, cuanto menos tiempo estén bajo la acción del - 
fuego mejor conservarán sus cualidades organolópticas. 
Conserva de Tomate maduro entero : 
Se colocan los Tomates( Eycopersicum sculentum), en 
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agua fría se quita la piel facilmente. Así despellejandolos, - 
se meten en un bote de metal 6 vidrio, recubriendo éste con - 
agua que contenga una cucharada de sal por litro. Se cierra - 
herméticamente y se somete al baño maría, a una temperatura de 
100 grados durante 35 minutos. 
Conserva de tomate verde en vinagre: 
El tomate(Lycopersicum sculentun), puede conservarse entero 6-
partido en su mitad, y para ello será mejor utilizar los toma-
tes huecos que los llenos, escogiendolos de las variedades que 
los producen. Se hace hervir una mezcla de agua y la mitad de-
vinagre con la sal correspondiente, y cuando esté enfriado se-
cubren los tomates con el caldo, dentro de un tarro de loza 6 
cristal, en los que se conservan largo tiempo. 
Conserva de tomate al natural: 
Se hace hervir en la sal correspondiente, cuyo contenido debe-
conprobarse hasta que se sostenga en la superficie una patata. 
Hervida el agua, se escogen tomates( Lycopersicum sculentum) 
de tamaño medio, ni demasiados verdes ni tampoco muy maduros , 
y se colocan bién apretados en un tarro de barro cocido y bar-
nizado y se rellena con el 
•agua salada hasta cubrirlos. 
Una vez lleno se tapa con plato sopero, de modo que el fondo - 
de este esté en contacto con los tomates de la superficie. Por 
éste sistema se conservarán los tomates durante largo tiempo. 
Conserva de Tomates enteros: 
Se escogen tomates( Lycopersicum sculentum), de tamaño mediano 
y bien maduros, y se somete por un instante a la acción del - 
agua hirviendo e inmediatamente después al agua fria al objeto 
de poder separar facilmente la piel. Despojandolos de la piel-
se colocan en untrro de cristal bién apretados, rellenandolos 
con agua previamente hervida y con un contenido de 15 gramos 
de sal por litro. Después se cierran con una ligera capa de 
aceite en la superficie. 
Conserva de tomate verde.al vinagre: 
Previamente se hierve tres cuartas partes de agua con sal cor- 
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respondiente, hasta que se sostenga una patata en la superfi 
cje. Se deja enfriar después por completo. Se escogerán toma 
tes verdes enteros y se colocarán bién apretados dentro de - 
un tarro de barro cocido y barnizado, echandoles la cuarta - 
parte de vinagre correspondiente y rellenando el tarro con - 
el agua hervida hasta cubrirlos. 
Por este procedimientos se conservarán los tomates( hycoper-
sicum sculentum), largo tiempo. 
Si se desean más avinagrados se colocará mitad de agua y mi-
tad de vinagre. ( 9 ). 
9) Salsa de ají, ingredientes : 
Tomate - Benzoato de Sodio 
- Ají - Sobato de Potasio 
Sal - Ascorbico 
Vinagre - Colorantes certi- 
Acido Cítrico ficados. 
10) Sardinas en Salsa de Tomate, ingredientes : 
Sardinas 
Salsa de tomate 
Sal 
11) Salsa bolognesa Maggi, ingredientes : 
Tomate - Glutamato 
Cebolla - Especias 
Azucar - Almidón de maiz 
- Sal - Extracto de levadura 
Zanahoria - Proteina vegetales 
- Grasa vegetal - Hidrolizadas 
Harina de trigo. 
12) Salsa de gulasch maggi, Ingredientes : 
Tomate en polvo - Glutamato 
- Azucar - Grasa vegetal 
- Sal - Harina de trigo 
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Cebolla 
- Extracto de levadura 
Especias 
- Proteinas Hidrolizadas 
Almidón de Yuca. 
Hacemos aclaración sobre las salsas de tomate Fruco, que em-
plea menos ingredientes, con relación a las otras procesado-
ras. 
Los cuatro últimos productos anotados, se utiliza el tomate-
pero en pequeña proporción. 
Además nos fué imposible, colocar el porcentaje de ingredien 
tes para cada preparación y conservación, ya que esta informa 
ción es confidencial de cada Empresa, 
8.2. PRESENTACIONES 
Son muchos y diversos los modelos, presentaciones de los di-
ferentes, productos existentes en el mercado; dependiendo de 
las marcas : esta son en : 
Vidrio, Enlatados, y Sobres. 
(Fig. 28 y 29 ). 
8.3. MARCAS COMERCIALES 
- Fruco 
- San Jorge 
- California 
- Doña Paula 
La Constancia 
- Maggi 
Respin Knork 
Frugal 
- Otros. 
8.4. ENVASE Y EIVEYALAJE 
Teniendo en cuenta que el envase ; es el recipiente destinado 
a contener un alimento con la misión específica de protegerlo 
de deterioro, contaminación ó adulteración. 
Embalaje, es el material utilizado para proteger el envase 15-
el alimento de los daños físicos y agentes exteriores durante 
el almacenamiento y transporte. 
La industria emplean cajas de cartón para su conservación. 
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y trslados . Son diferentes los tipos de material, forma, - 
tamaño, capacidad, y contenido neto; entre ellos tenemos: - 
( Por marcas Comerciales.). 
a) Contenido neto de una salsa de tomate Fruco: 
Botella por 250 gramos 
Botella por 400 gramos 
Botella por 670 gramos 
Botella por 4.300 gramos 
b)I Contenido neto de una pasta de •tomate Fruco: 
Botella por 260 gramos 
Enlatado por 185 gramos 
e) Contenido neto de un jugo de tomate, Fruco: 
Botella por 220 gramps 
Litro por 300 cc. 
Contenido neto de un jugo de tomate;  San Jorge: 
Enlatado por 170 cc. 
Enlatado por 300 cc. 
Contenido neto de un jugo de tomate, La Constancia : 
Enlatado por 165 cc. 
Contenido neto de una Crema de tomate Maggi: 
Sobre por 80 gramos 
Contenido neto de una salsa bolognesa , Maggi: 
Sobre por 53 gramos 
Contenido neto de una salsa gulasch, Maggi 
Sobre por 45 gramos ( TABLA 12 ) 
Las otras marcas en cuanto a salsas, pasta, jugo y otros tienen 
las mismas medidas. 
8.5. PRECIOS 
Los precios de estos productos, varian dependiendo de la marca- 
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TABLA 12. - EQUIVALENCIAS, CONVERSION DE MEDIDAS DE VOLUMENYMEDIDAS DE PESO . - 
MEDIDAS DE VOLUMEN MEDIDAS DE PESO 
1 ams cúbico 0,061 Pulgadas cúbicas 1 Gramo = 0,0353 Onzaz 
1 m. cúbico = 35,3 Pres Cúbicos 1 kilogramo = 2,205 Libras 
1 Pulgada Cúbica = 16,39 cms. Cúbicos 1 Kilogramo = 1.000 Gramos 
1 Dcm. Cúbico = 0,028 m. Cúbicos 1 Tonelada = 0,1023 Toneladas 
Métricas 
1 Yarda cúbica = 0,7646 m. Cúbicos 1 Onza = 28,35 Gramos 
1 Galán liquido = 3,785 Litros 1 Libra = 0,4536 Kilos 
1 Litro = 1.000 CC3 
FUENTE : XEROS AGENDA EDITORIAL INCA LTDA. BOGOTA 1.981 .- 
comercial y la calidad del mismo; logicamente de la demanda - 
y la oferta, existentes en el mercado; además son vigilados - 
y supervisado por el gobierno. 
8.6. INCIDENCIA EN EL MERCADO 
Se observó una buena frecuencia del servicio de los repre 
sentantes directos de las fabricas, por que de los ocho - 
negocios encuestado, cinco son atendidos por los vendedo-
res. 
Valor relativo : 62,5%. 
Se destaca una deficiente cobertura de mercado, con solo in 39, 
8% de productos que se venden, sobre el total de artículos 
encuestados, lo cual se desprende del siguiente análisis : 
Productos encuestados ( 38/encuesta X 8)= 
304 ). 
Existen ( si ) : 84 respuestas 
Acostumbra a vender ( si ) 37 respuestas 
Total ( si) ( 121 respuesta 
Valor relativo : ( 121 de 304 ) = 39.8%. 
Los valores relativos de existencias de cada uno de los - 
productos, encuestados se aprecia en el cuadro de tabulación 
general, que muestra el siguiente orden para los más respec-
tivos : 
Salsa de tomate Fruco 87,5 % 
Jugo de botella California 75 % 
Salsa de tomate California 62,5 % 
Sopas Maggi, jugos en lata y otros 50 % 
El resultado de la comparaciones de ventas de cada una de 
las Marca encuestadas, muestra una destacada inclinación ha - 
cia los productos Fruco, con un 79,16 % de sus variedades en 
existencia, más las acostumbradas a vender, con relación al to 
tal de los encuestados en los 8 negocios. Le siguen en volu - 
men : 
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California 64,41 % 
Maggi 43,75 % 
San Jorge 34,75 % 
La Constancia 30,35 % 
Respin y Knork 25 % 
Doña Paula 12,5 % 
TABLA 13. ANALISIS PORCENTUAL DE LAS DIFERENTES MARCAS COMERCIALES 
EN EL MERCADO DE SANTA MARTA. 
MARCA 
FRUCO 27,72 
CALIFORNIA 21,16 
MAGGI 15,32 
SAN JORGE 12,04 
LA CONSTANCIA 10,63 
RESPIN Y KNORK 8,76 
DOÑA PAULA 4,37 
TOTAL  100.00 
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FIGURA 28.- AUTOSERVICIO DE VENTA DE SUBPRODUCTOS DEL TOMATE TAMAÑO 
CONTENIDO FORMA PRESENTACION Y EXHIBICION DE LAS DIFE - 
RENTES MARCAS COMERCIALES CON MAYOR INCIDENCIA EN EL - 
MERCADO. 
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FIGURA 29.- AUTOSERVICIO DE VENTA DE SALSAS PASTAS JUGOS Y OTROS 
DE LAS DISTINTAS MARCAS COMERCIALES PRESENTACION EN 
FRASCO ENLATADO Y SOBRES. 
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CONCLUSIONES 
1 ) La mayoria del Tomate (Lycopersicum sculentum), consumido en la-
Ciudad de Santa Marta, es proveniente del interior del País (Cun 
dinamarca y Santander). 
2 ) Se comprobó que el Tomate (Lycopersicum sculentum), de la región 
alcanza un menor promedio de tamaño y menor peso que el proceden 
te de Bogotá y Bucaramanga. No obstante ello, ambos tienen consi 
derables demanda por tratarse de un producto de mucho consumo en 
nuestro medio. 
3 ) El Tomate (Lycopersicum sculentum), cultivado en la región es po 
co apetecible y de regular calidad. 
4 ) Se ha incrementado el cultivo del Tomate( Lycopersicum sculentum) 
en esta región debido a sus altos costos por razones de transpor-
te, cuando son traidos de otros Departamentos del interior del - 
país. 
5 ) La Compra-Venta se efectua por el sistema de inspección y se nece 
sita la presencia real del producto. 
6 ) La determinación de precios es privado, ó sea de mutuo acuerdo, a 
donde no existe ninguna intervención del Estado. 
7 ) La determinación de precios para los comisionistas se da a consig_ 
nación. 
8 ) El precio del Tomate( Lycopersicum sculentum), tiene que ver las- 
épocas de escasez y abundancia, varía. 
9 ) El transporte en su mayoría se realiza por carretera. 
10 ) Medios de transporte inadecuado. 
11 ) En el transporte se requiere una manipulación pronta y cuidadosa- 
y refrigerada en ruta. 
12 ) Una mala manipulación y transporte inapropiado trae como conse - 
cuencia grandes pérdidas. 
13 ) No existe una autoridad Sanitaria que regule ó reglamente los me- 
dios de transportes. 
14 ) El pago de transporte se reduce a la manipulación de los productos 
del citio de parqueo de los camioneros de los intermediarios, a - 
sus respectivos puestos de venta. 
15 ) El tansporte o acarreo se realiza al hombro por personas dedi 
cadas a éllos. Según informe, pagan menos por acarreo los es-
tacionarios exteriores que los instalados en el interior del-
mercado. 
16 ) No se utiliza en nuestro mercado ningún método técnico de al-
macenamiento para la mejor conservación del producto. 
17 1 Almacenamiento inconveniente, en bodegas y al aire libre, el-
supermercado se lleva a cabo un almacenamiento refrigerado. 
18 ) No existe la clasificación y normalización del tomate (Lyco - 
persicum sculentum), en lote . 
19) Las normas de peso es común como unidad de medida, la caja y-
el kilo y a veces por montones. 
20 ) No existen ninguna financiacion por parte del gobierno, el - 
productor expone su propio capital, en otros casos presta di-
nero a los intermediarios. 
21 ) Se aprecia en los comerciantes minoristas un claro concepto - 
del valor de la buena presentación del Tomate (Lycopersicum - 
sculentum), prefieren perder el añado, pero no los dejan jun-
to al producto bueno, por que saben que tal promiscuidad reti 
ra al potencial, comprador. 
22 ) De áte producto se comercializan dos variedades conocidas co-
cunmente como Tomate Milano (Liso) y Pera también se distin - 
gue un tomate pequeñito o de poco desarrollo denominado entre 
los comerciantes "Pipiolo". 
23 ) En general se aprecia una mayor afluencia de compradores en - 
los sitios de venta estacionarios, ubicado en los contornos - 
del mercado. Alli concurren el mayor número de las amas de ca 
sa de estatus medio y bajo, por que los precios son más econó 
micos, aún cuando la incomodidad e inseguridad es mayor. 
24 ) Se estableció por información de los comerciantes que los - 
tiempos de mayor afluencia de los compradores en el mercado - 
son los períodos de abundancia turísticas en la ciudad, debi-
do a las compras de los dueños y administradores de hoteles y 
restaurantes. Normalmente son los Sábados y Domingo los días- 
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de mayor concurrencia de compradores. 
25 ) Analisis institucional al respecto de eso, confirmamos que no-
se operan ninguna intervención por parte de las Entidades ofi-
ciales en el mercadeo propiamente dicho. Solo interviene el Mu 
nicipio en la prestación del servicio de vigilancia en el inte 
rior del mercado, de aseo en los alrededores y el cobro de los 
respectivos derechos a través de sus empleados de recaudo. 
26 ) La oferta presentada en la ciudad e Santa Marta, es de libre-
competencia . 
27) La demanda del producto observado es de libre concurrencia, 
por lo tanto, la demanda es constante. 
in7 
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RECOMENDACIONES. 
1 ) Financiación por parte del gobierno para el fomento del culti 
yo . 
2 ) Mejora de la calidad del producto en la región. 
3 ) Intervención de los estamentos de gobierno encargado para tal 
fín de suministrar información de precios de los distintos - 
productos existentes. 
4 ) Prestar asistencia técnica requeridas a los hortícolas de la-
región para una producción óptima y de buena calidad . 
5 ) Reglamentar el transporte de los productos hotícola con códi,-
gos alimenticios de transportes. 
6) Mejores vias de comunicación para el productor. 
7 ) Asociarse en gremios que le permitan la debida reglamentación 
de sus derechos como hotículas. 
8 ) Incentivar al productos para mejorar y aumentar la producción 
ya que es un producto con una demanda constante. 
9 ) Es de gran importancia la construcción de lugares adecuados - 
de almacenamiento y conservación del tomate ( Lycopersicum su 
lentum ), al nivel de mayoristas, para que así se supla la es 
casez en determinada época del año. 
10 ) Es de urgente necesidad que se reule los precios para evitar-
con estos en algunos casos lallespeculación". 
11 ) Es conveniente para un mayor desarrollo económico de la región 
que se fomente la creación de pequeñas industrias conserveras 
para este producto. 
RESUMEN 
La investigación se llevó a cabo en distintas zonas y dos faces cul 
tivo y comercialización del Tomate (Lycopersicum sculentum) en el - 
Municipio de Santa Marta, Departamento del Magdalena, que limita - 
con el Norte, con la Costa del Caribe, por el estremo Nororiente la 
Sierra Nevada de Santa Marta al Occidente y Sur, con la Sierra Neva 
da y Mar Caribe, en donde prevalecen los picos Colón y Simón Boli - 
var, con una altura de 5.775 metros y con llanuras de momos de 200-
metros de elevación; con vientos alicios durante los meses de Enero 
y Febrero. Su relieve en su gran mayoria es quebrada con ríos prin-
cipales como Don Diego, Buritaca, Río Toribio, Río Gaira y Río Man-
zanares entre otros, con vegetación de selvas trópicales hasta las 
blancas cimas de sus nieves perpetuas. 
En casi toda esta región predominan infinidad de cultivo, entre - 
otros los de Pancoger y de elementos permanetes, con temperatura - 
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que van desde los 5- bajo cero hasta los 30—e. 
La investigación se efectuó en distintos centros de producción. 
Los datos se recopilaron a través de encuestas realizadas en las - 
zonas objetos de estudios. 
Los objetivos básicos del estudio fué la comercialización del cul-
tivo del Tomate (Lycopersicum sculentum). 
La falta de información de precios por parte de Entidades oficiales 
la unica información que se obtiene es la del respectivo comercian 
te sobre su propio precio y la de los improvisados voceadores cuan 
do el producto está en abundancia. 
Carencia total de las mínimas condiciones de higiene tanto en las-
vias de accesos a los puestos de venta como en los mismos produc - 
tos a vender; por otra parte cabe destacar que la ubicación de los 
centros de producción con relación al mercado ó centro de comercia 
lización se encuentran uno relativamente cerca, mientras otros cen 
tros se encuentran totalmente distantes. 
Condiciones supremaente incomoda para la colercialización, tanto - 
para vendedores como para compradores. 
Total inseguridad para vendedores y compradores por la falta de vi 
gilancia oficial. 
Como ventaja de la competencia se observó una adecuada atención pc 
parte de los vendedores; en la mayor parte de los centros de su gc 
nero, en la plaza del mercado visitada se agrupa la mayor cantidac 
y diversidad de medio de transporte, tanto para los usuarios del 
mercado como para cualquier persona que solo llegue allí en busca 
de este servicio. Concluimos por ello, que hay un adecuado medio 
transporte al consumidor. 
Se obsevó mucha abundancia de tomate (Lycopersicum sculentum), dut an 
te el transcurso de la investigación, referente a la comercializa 
ción de nuestro producto en mensión en la ciudad de Santa Marta. 
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SUMMARY 
The investigation was realizad in several areas, and two phases : To 
mato's( Lycopersicum sculentum), cultivation and commerce was reali-
zed in the municipality of Santa Marta, Magdalena, which is limited-
so: North with the Caribe's coast, to the North-east with the Sierra 
Nevada of Santa Marta; to the west and South with the Sierra Nevada-
of Santa Marta and the Caribe Sea. There, at the Santa Marta's Sierra 
Nevada of Santa Marta there are tops Colón and Simon Bolivar. They - 
have the maximun altitude, with 5775 meters and there are evennessof 
less than two hundred meters elevation, with winds called alisios du 
ring the of January to February. 
The majority of its relief is mountainous that it has main rivers as 
Don Diego, Buritaca, Toribio, Gaira, Manzanarez between other. 
They have a vegetation of tropical forest which it goes until the 
white tops of perpetual snows. 
In nearly ah l area there are infinity of cultivation in special the-
auto-consumtions and permanent elements with eather between five gra 
des under zero till the 30 grades over zero. 
The investigation was realized in diferent Centers of production. 
The datums were complied across inquieies which were made in the 
areas of study. 
The basic objectives of this study were the tomato's commerce. 
The lack information of prices from official entities. Only there - 
is a information, that we only can obtain from the tomato's trader-
about the theirself prices and which we from improvised town crier-
when the product is abundant. 
There are not the minimun hygienic conditions as much the way of ac-
cess to the sale places as in the same products to sell. 
By other side, we can point up that location of the production. 
Center's with relation to the market or tomate's shops some centers-
are mear and other some centers are so far. 
This conditions so different are extremely unconfortable to the bus-
sines of this product so much to the sellers as to the customers. 
For the absence of official vigilance. 
As advantage in the domain of bussines we can observe a good atlen 
tion fron the sellers largely of these comerce's centers at the mal 
ket groups the largely and diverse quantity of ways of transports • 
as much to the users as someone that is looking for that service. 
We conclude about that there is an fitting transport to customer. 
We observe than the tomato ( Lycopersicum sculentum) , was abundan 
during' ah l the investigation made in Santa Marta city. 
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ANEXOS 
(Formularios de Encuestas. ) 
COMERCIALIZACION DEL TOMATE EN LA CIUDAD DE SANTA MARTA 
FORMULARIO PARA CONSUMIDORES 
FECHA  
LUGAR  
CIUDAD 
I. Acostumbra usted comprar Tomate? Sí 
 No 
Porqué ? 
2. Con qué frecuencia adquiere el producto ? 
Diariamente 
Semanalmente 
Mensualmente 
Otros 
3. Cómo compra usted el Tomate ? 
Libras 
Kilos 
e) Cajas 
d) Otros 
4. Precio de compra del Tomate $ 
5. Qué cantidad de tomate compra semanalmente $ 
6. A quién compra ? 
Mayoristas 
Minoristas 
e) Supermercados 
Tiendas 
Vendedores ambulantes 
Otros 
7. En qué meses el producto es 
Más barato meses 
Más caro meses 
8. En qué forma realiza la compra ? 
Inspección 
Muestra 
e) Descripción 
d) Otros 
9. Cómo determina el precio del producto 
Directamente por el vendedor 
Regateo 
e) Otros 
10. Qué uso le dá usted al Tomate ? 
Ensaladas 
Jugos 
e) Guisos 
Cremas 
Otros 
11. Qué producto elabora con el tomate ? 
12. Qué le desagrada del tomate que compra ? 
13 Acostumbra ud. almacenar el tomate ? 
14 Qué tipo de almacenamiento utiliza ? 
15 Que tiempo dura almacenado ? 
16 Pierde ud. parte de producto que compra ? 
De qué zona prefiere el tomate ? 
Qué variedad le gusta comprar ? 
a) Pera 
b) Redondo 
e) Otros 
Considera ud. que el tomate como alimento es importante ? 
Si No 
Por qué ? 
A cuánto asciende semanalmente los gastos por concepto de las canas 
tas familiar ? 
Obtiene siempre la cantidad de tomate que desea ? 
Existe información comercial Sí No  
Observaciones y sugerencia. 
COMERCIALIZACION DEL TOMATE EN LA CIUDAD DE SANTA MARTA 
FORMLIARIO PARA MINORISTAS 
FECHA  
LUGAR  
CIUDAD 
1. Donde compra ud. el Tomate ? 
2. A quién le compra el producto 
Mayoristas 
Minoristas 
Camioneros 
Otros 
3. Qué cantidad de tomate compra semanalmente ? 
4. Fecha de compra del producto 
5. Que clase de tomate compra ? 
Pera Unidad Tamaño Precio  
Redondo 
e) Otros 
6. Clasifica ud. el tomate ? Sí No  
7. A quién vende ? 
Restaurante 
Instituciones 
Amas de casa 
Otros 
8. Qué cantidad de tomate vende semanalmente ? 
Libras Tamaño P. V. $ 
Kilos 
e) Cajas 
d) Otros 
9. En qué forma realiza las transaciones ? 
Instituciones P.C. $  
Muestra 
e) Descripción 
10. Cómo determinar los precios de compra ? 
Directamente por : 
Mayoristas 
Regateo 
e) Otros 
11. Cómo determina el precio de venta ? 
Directamente por : 
Usted 
Regateo 
e) Otros 
12. Qué cantidad de producto pierde semanalmente ? 
Unidades .Valor 
Causas 
13. Estado de maduréz del producto que compra ? 
a) Verde 
Pintón 
Maduro 
Otros 
14. Qué medio de tranporte utiliza para movilizar el producto ? 
15. Cúanto le cuesta el transporte del producto a su puesto ? 
16. Compra decontado ? Sí  No  
Porqué? 
17. Compra a crédito? Si No  
Por qué ?  
Vende decontado ? Sí No  
Por qué ?  
Vende a crédito ? Si No  
Por qué ? 
 
Por cuánto tiempo ?  
Superficie del puesto  
Pago por el puesto  
Gastos Semanal. 
Dónde vende el tomate 7 
Mercado 
Otras plazas 
Cuántos días vende tomate ? 
Epoca de abundancia Escaséz 
Qué empaque utiliza para la venta del producto ? 
 
Costos 
Existen información comercial ? Si No 
Observaciones y sugerencias. 
COMERCIALIZACION DEL TOMATE EN LA CIUDAD DE SANTA MARTA 
FORMULARIO PARA MAYORISTAS : 
FECHA 
 
LUGAR  
CIUDAD 
1. Procedencia del tomate que ud. compra ? 
2. Fecha de compra del producto ? 
3. Qué cantidad de tomate compra semanalmente ? 
4. A quién compra ? 
Productores 
Otros mayoristas 
e) Camioneros 
d Otors 
5. Cuándo compra el producto lo en : 
Finca 
 Pueblo 
 Plaza Carretera 
Otros 
6. Epocas de escaséz 
 
6.1. Epoca de abundancia : 
 
7. En qué forma realiza la compra ? 
Inspección Si 
 No  
Muestra Si 
 No  
e) Descripción Si 
 No  
8. Cómo determina los precios : Directamente por : 
Abastecedor 
Otros mayoristas 
e) Regateo 
d) Otros 
9. Qué cantidad de producto pierde semanalmente ? 
 
Causa : a) 
 b) e)  
10. Qué medio de transporte utiliza ? 
a) .Abastecedor b) Mayorista ud. 
11. Cuándo paga el descargue del producto en el puesto ? 
a) Caja Precio 
b) Kilos 
e) Toneladas 
d) Otros 
23. A quién vende ? 
Otors mayoristas 
Minoristas 
e) Instituciones 
Consumidores 
Otros 
24. A cuánto ascienden los gastos por impuestos 
a) Alquiler gasto valor tiempo 
b)Impuesto gasto calor tiempo 
25. Superficie del puesto 
26. Almacena tomate ud. ? 
a) Donde capacidad lugar Duración 
27. Existen Información Comerciales ? Si  No  
28. Observaciones y sugerencias. 
